Kraljica veceri

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

1Zumance

200 gbrasna

1 kesicavanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo
2 kaskemadlaca

100 gSecera

1 cepekstrakta vanile

1 caSaskuvane nes kafe

Zafil:

500 mimleka

1 kesicapudinga sa ukusom bele kafe
4 kaSikeSecera

100 gbele cokolade

100 g mlecnih karamela

Imargarin



Zaglazuru:

e 200 gcokolade
e 5 kaskamleka
e 1 kaSikamaslaca

Priprema

Umutimo jgjai zumace sa Secerom. Dodamo maslac i vanil Secer i ekstrakt vanilei dobro gedinimo. Dodamo
skuvanu nes kafu, pa prosejano brasno i praSak za pecivo. Sve dobro umutimo. Pleh obloZimo pek papirom pa
izlijemo smesu. Pecemo u rerni na 200 stepeni. Proverimo cackalicom.

Ostavimo da se ohladi paondaizvadimo i presecemo na pola. Opsecemo ivice. Fil: Stavimo mleko sa Secerom
da provri. U malo mleka razmutimo puding. Ukuvamo puding i podelimo nadvadela. U jedan deo dodamo
cokoladu u drugi deo dodamo bombone.

MeSamo da se sve lepo otopi. Ostavimo da se ohladi. Margarin podelimo na pola pa umutimo u filove. Filujemo
kora-fil od bele cokolade, pafil od karamele. Ponovimo postupak.

Premazemo i ivice torte pa stavimo u frizider na 2 h da se stegne. U Serpicu izlomimo cokoladu, pa dodamo
mleko i maslac. MeSamo dok se cokolada lepo ne otopi, pa premazemo tortu. Stavimo da se stegne lepo i
ukrasimo po zelji.

Savet



