Kapucino-snikerstorta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Iilll kora:

e 4belanceta

4 kaSkesecera

1/2 Zumanca

1/2 kesicepraska za pecivo
4 kaSkabrasna

Il kora:

¢ 4belanceta

e 4 kaSkeSecera

e 1/2 Zumanca

e 1/2 kesicepraska za pecivo
o 2 kaSkebrasna

o 2 kesicekapucina

Fil Till:

¢ 10 Zumanca

e 5kaskagustina

¢ 400 mimleka

e 250 gputeraili margarina
e 150 gprah Secera

e 2 kesicekapucina

o 7 kaSkaSecera



Fil 111:

¢ 500 mldlatke pavlake

ili 3 kesiceslag kreme

100 gSecera u prahu

100 gcokolade

100 gprepecenog i samlevenog kikirikija

Priprema

Umuititi belanca sa Secerom pa dodati pola zumanca, brasno izmeSano sa praskom za pecivo. Koru zatim ispeci
u plehu dim: 34x25 cm na 180 C oko 15 minuta. Ovako ispeci dve kore iste. Za trecu koru umutiti belanca sa
Secerom padodati pola Zumancai izmeSano bradno sa pecivom i kapucinom sve zajedno sastaviti (kada
dodajete brasno izmesati sa varjacom da belanca budu vazdusastija)... Peci koru na 180 C oko 15 minuta, (kore
peci na papiru za pecenje radi lakSeg vaenjaiz pleha). Fil I i Il (Zuti fil). 300 ml mlekai 7 kaSika Secera staviti
daprovri, aostalih 100 ml mleka sastaviti sa zumancimai gustinom pa u tankom mlazu sipati u provrelo mieko.
Neprestano meSati kada se fil zgusnuo skloniti ga savatrei ohladiti. Umutiti penasto puter ili margarin sa 150 g
prah Secera. Kada je dobro umuceno dodati ohleni fil i sve zajedno dobro umutiti. Dobijeni fil podeliti natri
jednaka dela, pau treci deo dodati dve kesice kapucina (prah ne razmucen), advadela ostgju ista. Fil 111
(snikers). Umutiti slatku pavlaku pa dodati izrendanu na krupno rende cokoladu i samleven kikiriki. Filovati.
Belakora-zuti fil-snikers... crnakora-fil sakapucinom pa snikers... treca belakora, pa zuti fil pa snikers...
dekorisati ili Slagom ili istopljenom cokoladom.... (svaku koru prskati sa vrelim mlekom).

Torta je napravljena sinu zaroendan i svi su bili oduSevljeni ukusom....

Savet



