Bela cokoladna tortica

tezina: lako

za: 25 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoricu:

300 gmlevenog keksa

1 bocicaarome ruma

125 gotopljenog margarina
2 pune kasikeneskvik praha
50 mimleka

Zakrem:

e 700 mimleka

3 pudinga krem brule
12 kaSikaSecera

125 gmargarina

100 gprah Secera

200 gbele cokolade
250 mldlatke pavlake
2 kesicezelatina

Zaprédiv:

e 250 midlatke pavlake
¢ 150 gcokolade

Priprema



PomeSati keks, aromu vanile, margarin, neskvik i ako treba dodajte mleko da se lakSe umesi. Stavite pek papir
na dno kalupa kome se skida obruc i ohladite koru u frizideru. Skuvajte pudinge sa Secerom u 700 ml mlekai
dodajte prilikom kuvanja belu cokoladu, da se istopi. Ohladite smesu. Posebno sa prah Secerom umutiti
margarin i poveZite sa pudingom pa umutite. Prelijte zelatin sa 4 kaSike vode i malo ga zagrejati, dok ne postane
tecan pagau mlazu sipgjte dok mutite slatku pavliaku. Ondai to gedinite sa kremom od margarinai pudinga.
Sve dobro umutiti i sipati preko kore pa ohladiti. Pavlaku zagrejati pazeci dane prokljucai u nju ubacite
cokoladu da seistopi. MeSajte da se dobro ujednaci i prohlaeno prelijte preko torte. Opet ohladite, bar 12 sati
pre sluZzenja.

Tortaje svakremasta, ane pece sei odlicnaje zamanjasavlja.

Savet

Prijatno.



