okoladni tart sa kruskama

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

250 gbrasna

50 gmlevenih oljustenih badema
160 gmargarina

4 kaSikeSecera u prahu

1limun - rendana kora

lvanilin Secer

3zumanca

3 kasSikehladnog mleka
malocimeta

Zafil:

¢ 100 gmargarina

100 gmlevenih badema
4 kaSikeSecera
lvanilin Secer

2jga

50 grendane cokolade
2 kaSkekakaa

i jOS.

o 3kruske
¢ malolimunovog soka



e maloSecera u prahu

Priprema

Brasno i mlevene bademe pomeSajte sa margarinom da se dobiju mrvice, dodajte Secer u prahu, rendanu
l[imunovu koru, vanilin Secer, cimet, Zumance i mleko pa dobro izradite da se sastojci povezu i da dobijete testo.

Zamotajte testo u providnu foliju i stavite u frizider na pola sata.

Kalup premazite margarinom i pospite brasnom. Izvadite testo iz friZiderai sa njim obloZite dno i stranice
kalupa, izbockajte testo viljuskom pa stavite u zagrejanu rernu na 180 stepeni i pecite 10 minuta. [zvadite iz
rerne i malo prohladite testo.

Zato vreme pripremite fil. Umutite jgja sa Secerom i vanilin Secerom, dodajte omeksali margarin, mlevene
bademe, rendanu cokoladu i kakao.

Sve gedinitei stavite preko testa.

Kruske oljustite, isecite na cetvrtine, prelijte sokom od limuna, malo ih zasecite i poreajte preko filau krug.
Vratite u rernu i pecite 40 minuta na 180 stepeni.

Izvadite iz rerne, ohladite, pospite Secerom u prahu i posluzite.

Savet



