okoladno-karamel torta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zakoru:

5jgjeta

5 kaSikaSecera

5 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
5 kaSikamlevenih oraha
5 kaSikamleka

1 puna kaSkakakaoa

Zafil:

po 2 kesicepudinga od karamele i cokolade
2x600mImleka

2x6 kaSika Secera

2x100 gmargarina

2x6 kasikaSecera u prahu

| jos:
e 200 mlcokoladnog mlieka

¢ 100 ghele Slag kreme
e 100 mlkisele vode

Priprema



Kora: Bradno, praSak za pecivo, orahei kakao izme&ati. Penasto umutiti jaja (koja su bila na sobnoj
temperaturi), pred kraj mucenja postepeno dodavati Secer i mutiti joS malo. Dodati mleko, izmeSati zicom, a
onda dodati suve sastojkei lepo gediniti Zicom zamucenje. U pleh staviti pek papir, preruciti smesu u pleh i
peci na 180 stepeni oko 15 minuta. Prohlaenu koru preruciti nakrpu, paje preliti sa 100ml cokoladnog mleka
kad bude potpuno hladna. Ispeci jos jednu ovakvu koru.

Fil: 1zmeSati prah za puding od karamele i Secer, pa dodati malo od 600ml mlekai razmutiti. Ostatak mleka uliti
u Serpicu i staviti da se zagreva. U vrelo mleko uliti razmucen prah i skuvati puding, pa odloZiti da se ohladi.
Posebno umutiti 100g margarinai Secer u prahu, pa mu postepeno dodavati mlak puding i lepo izmutiti. Na ova)
nacin napraviti i fil sa pudingom od cokolade.

Na prvu koru naneti fil od karamele, staviti preko drugu koru, na nju naneti fil od cokolade. Slag kremu umutiti
sa kiselom vodom pa premazati tortu.

Savet



