Torta sa gotovim korama

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanjesvetlih kora zatortu (3 kore)
1,5 Imleka

10 kaSikaSecera

4 kesicepudinga od vanile

2 kaSikegustina

250 gmargarina

100 gjafa keksa

100-150 gzele bombona

2 kaSikeeurokrema

Za ukrasavanje:

150 gdlaga

250 mimleka

1 kesicaSarenih mrvica
roze perlice

Ostalo:

¢ 300 mimleka (za kvasenje kora)

Priprema



Puding i gustin pomesati i usuti 250 ml mleka. Dobro izmeSati, da ne ostanu grudvice. U 1250 ml mleka staviti
Secer | zagrejati (ali dane provri). Usuti puding i na umerenoj temperaturi meSati da se zgusne.

Skloniti saringle, pokriti providnom folijom i ostaviti da se ohladi, na sobnoj temperaturi. Povremeno
promesati. Kad se ohladi, izmiksati.

Margarin umutiti pa pomeSati sa dobro ohlaenim pudingom. Podeliti natri dela.

Jafa keks iseci na sitne komade.

Z€ele bombone sitno iseci.

U trecinu fila umesati jafu.

U drugu trecinu fila umeSati zele bombone.

U trecu eurokrem.

Na tacnu staviti koru, pokvasiti je sa 100ml mleka.

Preko rasporediti fil sajafom.

Preko staviti drugu koru, preliti je sa 100ml mlekai rasporediti fil sa zele bombonama.

Preko staviti trecu koru, preliti je sa100ml mlekai rasporediti fil sa eurokremom. Staviti tortu u frizider da se
ohladi i stegne.

Umuititi Slag samlekom i ukrasiti tortu.

Vratiti nakratko u frizider paiseci i posluZziti.

Uzivajte u ukusu.

Savet



