Sarlota torta

teZina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Podloga:

¢ 3 manje kutijepiskota
e 2dimleka

okoladni fil:

8jga

200 gprah Secera
250 gmargarina
200 gcokolade

Dekoracija:

e 200 gslag krema

Priprema

Pripremiti okrugli kalup i obloziti strec folijom. U jedan tanjir sipati mleko. PiSkote brzo provlaciti kroz mleko i
reati uspravno uz kalup pa onda po dnu kalupa.



U jednoj posudi penasto umutiti belanca cvrst sneg. U drugoj posudi penasto umutiti margarin, dodati Secer u
prahu, istopljenu cokoladu i Zumanca. Sve dobro gediniti pa u dobijenu masu postepeno dodavati sneg od
belanaca.

Masom napuniti kalup. Visak piskota, ono Sto ostane da Strci iznad fila, iseci nozem | te okrajke staviti preko
fila. Ostaviti u frizideru da se ohladi pa umutiti Slag po upustvu nakesici i staviti preko fila.

Savet



