Moja roendanska torta

tezina: srednje
za 40 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zakoricu (x2):

1 caSa (2 dl)Secera

2jgjeta

1 kesicapraska za pecivo

2 caSebrasna

3/4 caSekakaoa

1/2 kasSicicesode bikarbone
1 caSaneskafe

1/2 cade ulja

Zafil:

¢ 1|datke paviake
¢ 400 gcokolade
e Imargarin

Priprema

Zakoricu: Umutiti jajai Secer, patome dodati neskafu i ulje, pa ostale sastojke. |zliti u pleh i peci na180
stepeni, oko 40 minuta. Gotovu koricu pustiti da se ohladi, paje preseci napola, da se dobiju 2. Tako uraditi | sa
drugom korom.

Fil: Zagrejati slatku pavlaku i dodati cokoladu. MeSati sve dok se smesa ne ujednaci. Potom skloniti savatrei
pustiti da se ohladi. Posebno umutiti 1 margarin i u njega postepeno dodavati prethodnu smesu. Mora se dosta



mutiti da se dobije zeljena gustina. Filovati: Korica-fil-koricafil. Ukrasiti po zelji.

Savet



