Eurokrem torta (3)

tezina: srednje

za 24 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

¢ Sbelanaca

e 15 kaSikaSecera

o 1 kaSkasrceta

¢ 150 gcokoladnog krema

Zafil:

e 6dimleka

¢ 5Zumanaca

e 2 kesicepudinga od vanile
e 150 gSecera

e 250 gmargarina

e 100 gslag krema od vanile
¢ 100 gcokolade u prahu

e 150 gmlevenog keksa

o 2 dldatke pavlake

Priprema

Belanca umutiti u cvrst sneg, pa postepeno dodavati Secer i nakragju sirce. Pleh obloZiti papirom za pecenje, pa
koru susiti jedan sat na 120 stepeni.

U manju Serpu sipati 4 dl mleka, dodati Secer. U ostatak razmutiti puding, dodati umucena Zumancai ukuvati u



provrelom mleku. Ohladiti.

U hladan krem umutiti razraen margarin. Umutiti Slag krem, pa pomeSati zajedno sa filom. Krem podeliti nadva
dela. U jedan deo staviti cokoladu u prahu i mleveni keks, adrugi ostaje Zut.

Koru premazati eurokremom, staviti crni, pa zuti fil. Ukrasiti umucenom slatkom pavlakom.

Savet

Prijatno!



