Roendanska torta (8)

34

.

tezina: srednje

za: 30 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

* 8jga

28 kaSikaSecera

28 kasikaulja

28 kaSikabrasna

28 kasikamlevenih oraha
2 kesicepraska za pecivo
Zaprelivanje kora:

200 mlgaziranog soka od pomorandze
Zafil:

700 mimleka

3 kesicepudinga od vanile
250 gmargarina

100 gSecera u prahu

100 gcokolade

Priprema

Zakore: Umutiti 2 jgjeta sa 7 kaSika Secera, dodati 7 kaSika ulja, te iskljuciti mikser. Umesati 7 kaSika brasna
pomeSanog sa 1/2 kesice praska za pecivo, dodati 7 kasSika mlevenih oraha, te lagano gediniti kaSikom. Smesu
uliti u pleh u obliku srcaii peci na 180 stepeni oko 20 minuta. Naisti nacin ispeci joS 3 kore. Ostaviti da se
dobro ohlade. Zafil: U Serpu usuti 600 ml mlekai staviti navatru da prokljuca. Posebno razmutiti puding u 100
ml hladnog mlekate ukuvati u vrijuce mleko. Kad dobije potrebnu gustinu skloniti savatre i ostaviti da se
ohladi. Margarin penasto umultiti sa Secerom u prahu te ga sastaviti sa ohlaenim pudingom i dobro umutiti
mikserom. Fil podeliti nadvadela- u jedan umeSati otopljenu cokoladu. Ohlaene kore poprskati sa po 50 ml
gaziranog soka od pomorandze. Finalni postupak - Za jedno srce: Staviti koru, premazati polovinom fila sa



pudingom te naneti polovinu fila sa cokoladom i preklopiti drugom korom. Za drugo srce: Staviti koru,
premazati ostatkom fila sa cokoladom te naneti fil sa pudingom i poklopiti drugom korom. Oba srca ukrasiti po
Zelji.

Savet



