okoladna torta s bhananama

tezina srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

djgeta

14 kaSikaSecera

1 kaSicicaulja

2 dimlijeka

2 kesicepraska za pecivo
15 kaSikabrasna

Krema:

3zumanjka

5 kaSikaSecera

2vanilin Secera

2 kasikegorkog kakaa

9 kaSikabrasna

1,5 Imlijeka

po Zeljirum:

100 gcokolade za kuhanje
125 gmargarina

| jos:

3banane

Sag

Priprema

Biskvit: 4 cijelajgai Secer umutiti pa redom dodavati - ulje, mlijeko, pecivni prasak i brasno. Sediniti s
mikserom.



Peci pola sata na 180°C. Preporuka: moZe se dodati i kakao za cokoladni biskvit, po Zelji.

Peceni biskvit ohladiti i rezati natri djela.

Krema: dati kuhati mlijeko skupa s cokoladom za kuhanje.

3 Zumanjka, Secer, vanilin Secer, kakao, brasno i mlijeko gediniti da bude gusta smjesa. Mozete dati i malo
ruma ako Zelite.

Kada mlijeko zakipi, doda se smjesai kuha dok ne bude gusto. U mlaku kremu se doda margarini izradi s
mikserom. Banane nareZite na tanke kolutice.

Priprematorte: Svaka kora se premaze s toplim mlijekom (moze i u kombinaciji srumom). Na svaku koru se
stave tanko narezani kolutici banane i preko toga krema. Zatim opet korai ponavljate postupak do zadnje kore.
Dekoracijaje Vama po Z€lji :) Jasam koristila Slag pa ukrasila.

Savet

Tortajejako finai u idealnoj kombinaciji okolade i banane :) MoZete se poigrati s mastom i napraviti razne
dekoracije! Uzivajte:)



