SavrSena kinder torta

teZina: lako
za 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora (x2):

10belanaca

10 kaSika Secera

4 kasikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

200 gmlevenih pecenih lednika

Fil:

1,5 Imleka

20zumanaca

15 kaSikaSecera

5 kesicapudinga od vanile
250 gmargarina

4 kaSikeprah Secera

250 gcokolade za kuvanje
300 mldlatke pavlake

Ostalo:

e 400 gnutele
¢ 500 gplazma keksa u komadu



¢ 200 mimleka za umakanje keksa

Dekoracija:

¢ 1|datke pavliake

Priprema

Kora: belanca umutiti u cvrst sneg uz postepeno dodavanje Secera. Brasno pomesSati sa praskom za pecivo |
leSnicima pa dodati snegu od belanacai sve lagano gediniti varjacom. Smesu uliti u pleh obloZen papirom za
pecenjei peci 20-ak minuta na 180 stepeni. Naisto nacin pripremiti i drugu koru.

Fil: odvojiti malo mlekai sa njim umutiti Zumancai prasak za puding, ostatak mleka staviti sa Secerom da
provri pau provrelo dodati umicenu smesu i kuvati dok se ne zgusne. Vruc fil podeliti nadvadelapau jedan
deo dodati izlomljenu cokoladu i meSati dok se ne otopi. Oataviti filove da se ohlade. 125 gr margarina umutiti
sa 2 kaSike prah Secera pa dodati u ohlaen Zuti fil i dobro gediniti. Ostatak margarinai prah Secera (takoe 125gr
margarinai 2 kasike prah Secera) umutiti penasto pa dodati u cokoladni fil i umutiti. 150 ml slatke pavlake
umutiti i dodati u zuti fil, dobro gediniti varjacom. Ostatak datke paviake (150ml) umutiti i dodati u cokoladni
fil i takoe gediniti varjacom.

Filovanje: koru premazati nutelom - pola zutog fila - poreati pola plazma keksa prethodno umocenog u mleko -
pola cokoladnog fila - kora premazana nutelom - ostatak Zutog fila - ostatak plazme prethodno umocen u
mleko - ostatak cokoladnog fila. Po zelji celu tortu premazati umucenom slatkom pavlakom i dekorisati po zelji.

Savet



