Milka torta (13)

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Kore:

12belanca

12 kaSikaSecera

210 gmlevenih prepecenih lednika
3 kasSikebrasna

Fil:

127umanaca

200 gSecera

3 kasSikebrasna

3 kesicepudinga od vanile

1Imleka

200 gMilka noisette cokolade

200 gMilka cokol ade sa seckanim leSnicima
250 gmargarina

360 g3ag krema

300-400 mimleka (za Slag)

Priprema



Kore: Mikserom umutiti 4 belanca u cvrst sneg. Dodati 4 kaSike Secerai mutiti dok se Secer ne otopi. Varjacom
umesSati 70 g mlevenih prepecenih lednikai 1 kaSiku brasna. Pleh (25x35cm) obloziti pek papirom i izliti smesu.
Rernu zagregjati na200'C i peci koru 5-6 minuta. Postupak ponoviti joS dva puta.

Fil: Mikserom umutiti 12 Zumanaca sa Secerom. Mutiti dok masa ne pobeli. Posebno sjediniti 3 kesice pudinga
od vanile, 3 kaSike brasnai malo mleka. Mutiti da nema grudvica. Spojiti smesu od Zumanacai pudingai
mikserom gediniti. Ostatak mleka od 1l staviti da provri (kuvati na pari). Kada mleko pocne dakljuca, sipati
smesu od Zumanacai pudingai zakuvati u mleku. U vruci fil dodati Milka cokoladu i meSati dok se cokolada ne
istopi. Ostaviti fil dase ohladi. Posebno umutiti mikserom margarin i gediniti sa hladnim filom.

Umutiti Slag krem sa mlekom prema uputstvu sa pakovanja.

Finalni postupak: kora, fil od cokolade, Slag... postupak ponoviti jos dva puta.

Savet

Tortaje veomaizdasna, pogodna za dlavlja.



