Lazna pesak torta

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Crni deo:

500 gmlevenog keksa

200 g cokolade za kuvanje

200 gSecera u prahu

250 mlgustog soka od narandze

Beli deo:

e 1margarin zakolace
e 200 g Secerau prahu
¢ 150 g kokosa

Smei deo:

¢ 500 mimleka

2 kesicepudinga od vanile
150 g mlevenih oraha
150 gmlevenog keksa
125 gmargarina za kolace



| jos:.

e 300 gslaga
e 250 mlvode

Priprema

Prvo skuvamo puding na klasican nacin i ostavimo da se ohladi.
Dok se puding hladi pripremamo crni i beli deo.

Crni deo: keks sipamo u dublju posudu i dodamo Secer u prahu. okoladu istopimo na pari, dodamo smesi od
keksai sipamo sok. Umesimo sve zajedno.

Beli deo: margarin penasto umultiti sa Secerom u prahu i dodati kokos. Umesiti sve zajedno.

Smei deo: penasto umutiti margarin pa u njega postepeno dodavati ohlaen puding. Kada se umutio puding
dodati orahei keks, i promesati.

Na stalak zatortu prvo staviti crni deo. Lepo istanjiti rukamanadebljinu od 5 mm, zatim staviti beli deoi isto
istanjiti rukama na oko 5 mm. Nakraju staviti smei deo. Celu tortu premazati Slagom i ukrasiti po Zelji.

Savet



