Kuminatorta

tezina: lako

za: 10 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zakoru (x3):

Fil I:

Fil 11:

4belanceta

4 kaSkesecera

1 kaSikakeksa

1 kaSikabrasna

4 kaSikemlevenih lesnika

12zumanaca

6 kaSikasecera

2 kesice pudinga sa ukusom slatke pavlake
700 mimleka

250 gmargarina

100 g prah Secera

200 gcokolade
100 gmlevenih lesnika

Zaglazuru:

200 gcokoladne glazure



e 200 gslag krema
e 2dimleka

Priprema

Umutuiti belanca pa dodavati Secer. U umucena belanca polako Spatulom meSati i dodavati brasno, keksi
leSnike. Umucenu masu sipati u namascen pleh velicine 36x36 cm i peci 15 minuta na 180 C. Ispecenu koru
iseci napola. Naovaj nacin ispeci joS dve kore (ukupno su tri kore, akada ih isecemo dobicemo 6 korica).

Umutiti Zumanca sa Secerom, pa dodati puding i 200 ml mleka, a ostatak mleka (500 ml) staviti da provri. U
vrelo mleko dodati smesu od Zumanacai pudingai kuvati dok se ne zgusne. Fil ohladiti, a u ohlaeni fil dodati
umucen margarin sa prah Secerom. Svaku koricu presecenu premazati sa dve kasike dobijenog fila, au ostatak
fila dodati istopljenu cokoladu i mleveni lesnik. Filovati redom...korica sa Zzutim filom, pafil od lesnika, pa
korica sa zutim filom, pafil od lednika....i tako do krgja. Odozgo tortu ukrasiti umucenim Slagom i cokoladnom
glazurom.

Savet



