Boem torta

Sastojci

Zakore

e 12 belanaca
e 300 g Secera
e 300 g oraha
¢ 1 supenakaSika brasna

Zafil:

12 Zumanaca

15 kaSika Secera

1 kesica pudinga od vanile
2 kasike brasna

750 g mleka

250 g putera (margarina)
100 g cokolade za kuvanje

Zapréiv:

e 200 g cokolade (moze i 150g)
e Mmargarin
e mleko (ulje)

Priprema

Umutiti cvrst sneg od belanaca. Dodati Secer, orahe i bradno. Od dobijene smese peci tri kore. Na 180-200 C.



Malo mleka odvojiti i u njemu razmutiti Zumanca, puding, brasno i Secer. Ostatak mleka staviti da prokuva. Kad
prokuva dodati smesu sa zumancima. MeSati dok se ne zgusne i ohladiti.

Umuititi puter i gediniti saohlaenim filom.

Podeliti fil nadvadela. U jedan deo dodati rastopljenu cokoladu (100g).

Prvo ide kora pa cokoladni fil, pa Zuti, pakora....treca kora se ne filuje.

Nakraju preliti sa rastopljenom cokoladom 200g (preliv).



