Eurokrem torta (2)

tezina: lako
za: 15 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru (x2):

5jga

5 kaSikasecera

2 kasikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo
3 kaSikebrasna

Zafil:

5 Zumanaca

5 kaSikaSecera
200 gcokolade
250 gmargarina
5belanaca

10 kaSikaSecera
200 geurokrema

Priprema

Umuititi prvo belanac, dodati Secerai Zumanca. Zatim dodati brasno, kakao, prasak za pecivo. Sve zajedno
promesati, sipati u pleh obloZen pek papirom i peci na 200 C dok ne porumeni. Napraviti dve ovakve kore. Za



fil: Zumancakuvati na pari saSecerom. Kad se zgusne fil dodati cokoladu. Pustiti da se ohladi. Margarin umutiti
penasto i gediniti sa prethodnim filom. Posebno umutiti belanca sa Secerom i dodati eurokrem. Sediniti sa
prethodnim filom. Reati: Kora, polafila, kora, pafil. Dekorisati po zelji. Prijatno!

Savet



