Bombonjera torta

B

tezina: lako
za: 25 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1,2 kgplazma keksa

400 gputera

200 grendane M enaz cokolade
250 gproprzenog lednika

5 dI gaziranog soka od narandze
4jgeta

8 kaSika Secera

Ostalo:

e 200 gMenaz cokolade
¢ 100 gbele cokolade

¢ 1 kg fondan mase

o 2kaSkeulja

Priprema



Jajaumutiti sa Secerom i skuvati na pari. Mleveni keks potopiti sa sokom. Iseckati leSnike. |zrendati cokoladu.
Umutiti puter i sve zajedno pomesati. Oblikovati pravougaonik natacni visine oko 7 cm. Tortu ostaviti da se par
sati dobro ohladi.

Fondan masu razvaljati i iseci pravougaonike i polepiti stranicei gornju povrsinu.

Otopiti Menaz cokoladu sa 2 kaSike uljai razliti u silikonske modle za praline. Ostaviti 20-tak minuta u
frizideru. Naisti nacin otopiti i belu cokoladu, ja sam u moju belu dodala malo roze prehrambene boje.

Zato vreme napraviti poklopac za bombonjeru tako &to parce oblatne premazemo sa malo Secerne vode.
USpinujemo kratko malo vode i Secera dok ne dobijemo nesto slicno lepku. Razvuci preostali fondan i lepo
upakovati oblatnu.

Po povraini torte poreati cokoladice i preko preklopiti poklopcem.

Savet



