oko bombica

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Testo:

Fil:

8 kaSkaSecera

5 kaSikakakaoa

1/2 kesicepraska za pecivo

6 kaSikabrasna

1 prstohvatsoli za sneg od belanaca
8svezihjaja

1Imleka

150 gM enaz cokolade

6 kaSikasecera

4pudinga od cokolade

250 gmargarina za kolace (ili putera)

Ostali sastojci:

500 mldlatke pavlake

70 gmargarina za kolace (ili putera)

150 gM enaz cokolade

300 gmarmelade po Zdlji (kajsija, Sipak)
oko 500 g ticino mase za prekrivanje torte



Priprema

Testo: Penasto umitite Zumanca sa Secerom, pa polako dodajte bradno, kakao i prasak za pecivo. U ovo dodajte
umucen cvrst sneg od belanaca u koji ste dodali prsohvat soli. Zagrejte rernu na 170 stepeni i pecite oko 35 min
smesu koju ste prethodno stavili u kalup (26 cm) koji je namazan margarinom i posut brasnom. Testo je gotovo
kada pocne samo da se odvaja od kalupa. Kada se ohladi polako ga noZzem odvojte od kalupa.

Fil: Puding sipajte u 3 dl mlekai izmeSajte sve to dobro sa Secerom kako ne bi bilo grudvica. Zakuvati ostatak
mlekai kada provri skloniti savatrei ubaciti u njega smesu koju ste ranije pripremili (puding, mleko i Secer).
Vratiti navatru i meSati dok smese ne postane gustai ne pocne da se lepi za kaSiku. im skinete fil saringle u
njega stavite izlomljenu M enaz cokoladu i ostavite malo da se otopi, a nakon toga izmiksajte mikserom, kako
bi se svi sastojci §edinili. Ostaviti fil dase hladi, ali ga povremeno promesajte kako se ne bi stvorila korica.
Dok je smesa hladna dodajte otopljeni margarin i meSgjte dok se svi sastojci dobro ne povezu.

Filovanje: Izmiksati slatku pavlaku da bude cvrsta. okoladni fil i slatku pavlaku podelite u dva dela (ako imate 4
kore, onda u 3 dela). Prvu koru staviti natacnu i premazati je marmeladom od kajsije, preko cega se stavlja
cokoladni fil, pa preko toga slatka pavlaka. Preklopite drugom korom i lagano pritisnite dalepo legne korana
fil. Filujte po istom principu i postavljajte kore natortu sve dok ih imate. Na poslednju kora ne stavljati fil. Ona
se premazuj e cokoladnom glazurom koja se pravi tako sto se cokolada otopi sa margarinom, ostavi par minuta
da odstoji i onda se prelije preko torte.

Ukrasite po zelji slatkom pavlakom ili ticino masom.

Savet



