Krem torta sa zapecenim Samom

”~

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 250 gmlevenog keksa
200 gmlevenih oraha
250 gmargarina

14 kaSikaSecera

1 kaSikakakaoa

oko 2,5 dlvode

po zeljikora narandzeili limuna
3jga

6 dimleka

3-4 kaSikebrasna
1puding od vanile
lvanil Secer

Priprema

U manju posudu stavite vodu, 2 kaSike Secera, 125 g margarina, kakao i sve zajedno pustite da provri. Dodajte
keks, orahe i struganu koru narandze ili limuna, sklonite savatre i dobro gedinite. Nesto viSe od polovine
ukupne smese rastanjite u manji okrugli kalup na koji ste stavili pek papir. Odvojte belanca od Zumanaca pa
Zumanca stavite u jednu posudu, dodajte brasno, puding, vanilu i 3 kaSike Secera pa uz dodavanje mleka sve
dobro umutite mikserom. Stavite navatru i kuvajte dok se ne zgusne pa sklonite savatre. Kada se prohladi
dodajte 125 gr margarina i dobro umutite mikserom. Odvojena belanca mutite mikserom uz postepeno
dodavanje 9 kaSika Secera dok ne dobijete cvrst Sam. Odvojte 4-5 kaSika Samai dodajte ga u krem i umutite
mikserom.



Krem nanesite na smesu od orahai keksa...

Pa preko njega nanesite ostatak smese od orahai keksa (moZete i prstima obzirom da se teSko moze razmazati
na krem).

Preko smese stavite Sam, pa pecite u rerni na 180 stepeni oko dvadesetak minuta, tj. dok Sam blago ne
porumeni. Tortu dobro ohladite pa je posluZite.

Savet



