Kinder torta (18)

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

10belanca

10 kaSikaSecera

1 kaSikasok od limuna
200 gseckanih oraha
200 gnutele

Fil

1,5 Imleka
10Zumanca

10 kaSikabrasna
1puding od vanile
6 kaSikaSecera

200 gcokolade
250+50 gmargarina
2dlaga

Priprema

Orahe lagano preprZiti, ohladiti ih. Kad se prohlade iseckati namalo krupnije komadice. U plehu obloZzenom
papirom za pecenje prvo istresti i rasporediti usitnjene orahe. Umuititi cvrsti Sam od belanca, Secerai sircapa
dodati preko oraha.



Peci ngjpre u rerni zagrejanoj na 150 stepeni, 20 minuta, a zatim smanjiti na 100 stepeni i susiti koru jos 50
minuta. Pecenu koru istresti natanjir tako da orasi budu gore.

Koru premazati eurokremom.

Fil: od mleka odvojiti 200 ml. Umutiti Zumanca sa Secerom, dodati puding, brasno, vanilu i mleko. Kad 1,3 lit.
mleka prokljuca dodati Zumancai meSati natihoj vatri dok se krem ne ugusti. Krem podeliti na dva jednaka
dela. U jedan dodati 100 gr otopljene cokolade. Umuititi 250 gr margarina pa polovinu dodati u zuti, a drugu
polovinu u cokoladni krem.

Kasikom na koru,preko eurokrema stavljati naizmenicno filove dok se ne utrosi sav materijal. Na pari otopiti
100 grama cokolade sa 50 grama margarina. Kad se prohladi sipati preko fila.

Tortu premazati 3agom.

Savet



