Menaz srce torta

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zadvekore:

djgeta

8kaSika Secera

100 gM enaz cokolade

4 kasSikemleka

4 kaSkeulja

1 kesicaprasaka za pecivo
6 kaSikabrasna

2 kaSkekakaa

Zafil I:

¢ 500 mimleka

2 kesicepudinga od cokolade
150 gM enaz cokolade

8 kaSikasecera

150 gputeraili margarina

Zafil ll:

¢ 100 gdlag kreme
¢ 50 grendane M enaz cokolade
e 200 mimleka



Priprema

Umutiti dva jgja sa Secerom dodati braSno pomeSano sa pecivom, ulje, mleko i polagano umeSati 50 g istopljene
cokolade i dodati kaSiku kakaa. Smesu sipati u nauljani plehi peci 10 minutana 180 C. Ovako ispeci i drugu
koru.

I specene kore podeliti na pola da se dobiju cetri kore.

Dok se kore peku skuvati Fil 1. Staviti mleko da provri (odvojiti 1 dl mlekadabi promeSali sa pudingom) u
provrelo mleko sipati razmuceni puding sa Secerom i kuvati dok se ne zgusne. U skuvani puding dodati
cokoladu i puter sve dobro meSati dok se masa ne gedini. Ohladjeni fil mikserom dobro umutiti.

Fil 1. Umutiti Slag samlekom pa dodati rendanu cokoladu.
Filovati: Kora (poprskati je nekim sokom) pa premazati sa 2-3 kaSike fila (cokoladnog).
Preko cokoladnog fila premazati sa 2-3 kaSike belog fila, pakora...

i tako do cetvrte kore koju dekorisemo po z€lji....

Savet

Torta je veoma okoladna koju toplo preporuujem.....



