Markiza sa kikirikijem

-
teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 35 min

Sastojci

Potrebno je:

4 manjeili 2 vecekutije piskota

250 gputera

250 gcokolade

6jga

1 kaSikaruma

200 gproprzenog i samlevenog kikirikija
200 g prah Secera

Zaumakanje piskota:

e 2dimleka
e 1 kaSikaruma

Za cokoladni krem-Ganas:
e 250 gcokolade

e 230 gdlatke paviake
e po zeljirum

Priprema

U Serpu od 2,5 | poreati piskote koje se umacu u mleko i rum. Celeidu po dnu Serpe, a pola sa strane (po ivici
Serpe). Fil: Umutiti dobro margarin ili puter sa Secerom u prahu pa dodati 6 Zumanaca jedno po jedno. Dodati



zatim i kaSiku rumai prepecen i samleven kikiriki. Istopiti 250 g cokolade, pa vrelo dodati u umuceni fil.
Umutiti belanca, pa varjacom sastaviti safilom. Sipati dobro umuceni fil preko piskota. Po vrhu poreati joS
jedan deo piskota. Serpu staviti u friZider da prenoci, a sutradan tortu izvrnuti natacnu zatortu i dekorisati
cokoladnim kremom...

Priprema ganaSa: Slatku pavlaku staviti u Serpicu i zagrevajti na umerenoj temperatri. im pocne davri, dodajti
iseckanu cokoladu i meSajte dok se ne dobije glatka, homogena masa. Skuvani krem preliti preko torte... Po Zelji
dekorisati umucenom pavlakom...

Savet

Jajakorostiti samo proverenai sveza. Ako niste sigurni u kvalitet jgja ondajga umuena sa Seerom kuvati na
pari, ohladiti fil pa sastaviti samargarinom ili puterom i dodati okoladu Kikiriki i rum....



