oko-cizkegjk

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru (podlogu):

¢ 300 gmlevenog keksa
e 120 mlcokoladnig mleka
e 50 gmaslaca

Zafil:

e 300 gkremsira

100 gSecera u prahu

5 kasikacokoladnog mleka
200 geurokrema

500 mldlatke pavlake

Zaposipanje:

¢ 100 gcokolade za kuvanje

Priprema

Zapodlogu: Mleveni keks staviti u dublju posudu, dodati otopljen maslac, cokoladno mleko i izmesati.

Obruc zatortu staviti natacnu, usuti pripremljenu smesu i ravnomerno je rasporediti.



Zafil: Mikserom umutiti krem sir i Secer u prahu. Zatim, mikser iskljuciti, dodati eurokrem, cokoladno mleko i
izmeSati rucnom zicom za mucenje. Zasebno, mikserom umuititi slatku pavlaku u cvrst Slag.

Umucenu slatku pavlaku dodati u smesu sa eurokremom i dobro izmeSati Spatulom kako bi se svi sastojci
gedinili.

Fil naneti preko kore.

Posuti rendanom cokoladom za kuvanje. Ostaviti u frizider da se stegne.

Tortu izvaditi iz friziderai skinuti obruc.

Seci na parcad Zeljene velicine, servirati i posuziti.

Savet

Dragi moji, 16.novembra proslali smo slavu, sv. uric. Ova predivnatortakrasila je nau slavsku trpezu. Srena
slava svimakoji save. Mi jelavimo dvadana (161 17), "napijamo" i naveeri. To nam je glavnaslava, a
preslava je 6.maja, urevdan. Tako nam je ostalo od starine. Negujmo naSe obigjei tradiciju i postujmo nasu
veru. Srdaan pozdrav svima u redakciji, kao i svim korisnicima naSeg predivnog portala Recepti.com



