Kika torta

tezina: lako

za: 25 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore:

9 belanaca

3 Zumanceta

9 kaSika Secera

9 kasikarendane M enaz cokolade
9 kaSika brasna

Zavanil kremu:

e 1,2 Imleka

4 kesicepuding vanila
60 gmlevene plazme
4 kidi cokoladica

250 gmargarina

250 gSecera

Zavoceni fil:

¢ 600 g voca-kupine/maline
e 200 gSecera
¢ 1 kesicapuding vanila



e 1 kesica zelatina

Zaganas:

¢ 1dl datke pavlake
e 200 gMenaz cokolade

Zadekoraciju:

e PO sopstvenoj Zelji

Priprema

Zakore umutiti penasto 3 belanceta sa 3 kasSike Secera, lagano dodati 1 Zzumance i umeSati 3 kasike brasnai 3
kaSike cokolade. Pleh obloziti pek pairom i lagano rasporediti smesu. Peci na 200 stepeni par minuta. Naisti
nacin ispeci joS 2 kore. Svaku koru poprskati samalo mleka. Umutiti 2 dl mleka, puding, Secer i Zumancali
skuvati u zavrelo mleko. U hladno dodati umucen margarin. Odvaditi 1/3 filai ostaviti sastrane. U preostalo
dodati plazmakeksi seckane cokoladice. Zavocini fil: Skuvati vocei Secer kratko i umeSati puding i Zelatin
koji smo zajedno razmuitili u 1 dl vode. Ganas preliv: Zagrejati dlatku paviaku 1 dl. Voditi racuna dane provri i
dodati cokoladu. MeSati dok se ne dobije tecna cokolada. Umuititi 2 dl slatke pavliakeili 100 g Slaga cvrsto.
Filovati: Kora, 1/2 kreme, 1/2 umucene slatke pavlake, vocni fil ceo, kora, preostala polovina kreme, ganas ceo i
preko fil koji ste dobili tako Sto ste pomesali polovinu slatke pavliake i zute kreme koje ste odvojili sa strane,
kora. Tortu dekorisiti po sopstvenoj Zelji.

Savet

Kikatorta ukusom podsea na nesto izmeu kidi i kapri torte. Umesto kidi okoladica moZete uzeti 120 g bilo koje
okolade sa vonim punjenjem.



