oko lednik torta

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kore:

o 4 kaSkekakaoa

12jga

24 kaSikeSecera

12 kaSikaulja

20 kaSikamleka

12 kaSikabrasna

4 kasikepudinga od cokolade
2 kesicepraska za pecivo

20 kaSikamlevenih lednika

Fil:

2 Imleka

6 komadapuding od cokolade
350 gSecera

100 gcokolade

100 gcokolade za dekoraciju
375 gmargarina

150 gmlevenih lesSnika

Priprema

Izmutiti 3 belanceta sa 6 kaSika Secera u cvrst Sam.



Zatim dodati 3 Zumanceta, 3 kasike ulja, 5 kaSike mleka. Smanjiti mikser na ngjmanju brzinu pa dodati kasiku
kakao, pola kesice praska za pecivo kasiku praska za puding i 3 kasSike brasna.

Iskljuciti mikser i umeSati 5 kasSika mlevenih leSnika. Spati smesu u pleh i staviti koru da se pece oko 20 minuta
na 180 stepeni. Napraviti jostri ovakve kore.

Staviti 1,51 mleka da se kuva sa Secerom i cokoladom (100 g). U ostatku mleka razmutiti puding.

Kad mleko provri u njemu ukuvati puding na uobicajen nacin i dodati mleveni lesnik. Sve lepo gediniti i
ostaviti da se ohladi. Kad sefil ohladi sediniti ga saizmucenim margarinom. Fil razdeliti na cetiri dela pa svaku
koru premazati. Nakraju istopiti cokoladu i dekorisati tortul.

Savet



