Karamel torta (8)

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

9belanaca

9 kaSikasecera

100 gpecenog kikirikija
3 kasSikebrasna

300 gSecera

8 dimleka

9Zumanaca

10 kaSikabrasna

250 gmaslaca

150 gSecera u prahu
250 mldlatke pavlake
100 gpecenog kikirikija
200 gcokolade

Priprema

Umutiti 3 belancai 3 kaSike Secera, padodati brasno i mleveni kikiriki. 1zliti u pleh oblozen pek papirom. Peci
koricu na 180 stepeni 10-15 minuta. Ovaj postupak ponoviti jos dvaputa, tako da se dobiju 3 korice.

Staviti 300 grama Secera da se karamelizuje, uz meSanje. Kada se otopi Secer, dodati 7 dl mleka, pa pustiti da se
otapa. Umutiti Zumanca, dodati 1 dl mlekai 10 kaSika brasna, pa zakuvati u mleko i Secer, kada se Secer skroz



otopio. Umutiti maslac i Secer u prahu, pa dodati u ohlaenu smesu.

Umuititi slatku pavlaku, pa dodati sitno seckani kikiriki i promeSati.

Prvakora, otopiti cokoladu, te premazati preko kore, pa karamel fil, pabeli fil, drugu koru premazati
cokoladom, staviti karamel fil, pabeli fil, treca kora. Ostacei jednog i drugog fila pai pomesajte i namazite
tortu okolo. Dekoracija po zelji. Ostaviti tortu u frizider preko noci, da se dobro ohladi.

Savet



