Kinder torta (23)

tezina: lako
za: 8 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 100 gseckanog lesnika

Kora:

9belanaca

9 kaSikaSecera

3 komadaZzumanca

3 kasikebrasna

1 kasikaulja

1 kaSika prezle

2 kasikepekmeza od kajsije
200 geurokrema

Fil:

1Imleka

3 kesicepudinga od vanila
6 Zumanaca

100 gcokolade

100 g cokolade

250 gmargarin

6 kaSikakristal Secera
150 gSecera u prahu



e 50 g seckanih lesnika
e 250 gslaga

Priprema

U tepsiju staviti papir za pecenje a preko njega rasporediti seckane 1eSnike(100 g). Izmutiti belanca sa 9 kaSika
Secera, dodati 3 Zumanceta, 3 kaSike bradna, 1 kaSiku ulja, 1 kaSiku prezlei 2 kaSike pekmeza. Sipati izmucenu
koru preko seckanih Iesnikai staviti da se pece oko 20 minuta na 180 stepeni.

Kada je koraispecena okrenuti je naopako da lesnici budu gorei odmah tako vruce premazati kremom i onda
ostaviti da se ohladi dok se spremafil.

Odvojiti 200 ml mleka da se razmuti puding, a ostatak staviti da se kuva. Zumancaizmutiti mikserom sa 6
kaSika Secera. Kada mleko pocne da vri dodati razmucen puding i Zumanca sa Secerom i kuvati dok se ne
zgusne. Gotov fil ostaviti da se ohladi. Izmutiti omekSali margarin sa Secerom u prahu. Sve gediniti sa
ohladjenim filom. Sada fil podeliti nadvadelai ujedan dodati 100 g istopljene cokolade. Drugih 100 g
cokolade istopiti i izmeSati sa 50 g seckanih lesnika

Nakoru stavljati fil jednu kasiku Zutog fila, jednu kasSiku braon fila, naizmenicno. Kada se rasporedi sav fil
preko kore izmedju Zutog i braon fila preliti istopljenom cokoladom sa leSnikom. Sada sve poravnati nozem.

Izmutiti Slag prema uputstvu obloziti celu tortu i ukrasiti po zelji.

Staviti u frizider da se dobro ohladi i stegnei onda servirati.

Savet



