Mancmelou torta (2)

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zakore

¢ 8belanaca

o 8 kalSkaSecera

¢ 8 kasikamlevenog oraha
o 2 kaSkebrasna

Fil:

1Imleka

8 kaSikasecera
8zumanaca

3 pudingaod vanile

3 kasSikebrasna

250 gmaslaca

250 gSecera u prahu

100 gcokolade za kuvanje
4 kutijemancmeloa

Priprema

Zakoru umutiti 4 belanceta uz postepeno dodavanje 4 kaSike Secera dok ne bude cvrst Sam. Lagano umeSati
kasiku brasnai 4 kaSike mlevenih oraha. Sipati u kalup precnika 26 cm koji je oblozen papirom za pecenjei
peci u prethodno zagrejanoj rerni na 200 stepeni oko 15 minuta. Naisti nacin pripremiti jos jednu koru.



Zafil umutiti Zumanca, dodati puding, bradno i sa malo mleka sve dobro razmutiti da nema grudvica. Ostatak
mleka staviti da prokuva sa Secerom, pa u provrelo mleko zakuvati puding. MeSati dok se ne zgusne, pa skloniti
savatrei ostaviti dase ohladi. |zmiksati maslac i Secer u prahu, pa postepeno dodavati ohlaen fil i sve dobro
gediniti. Fil podeliti na dva dela. Penasti deo mancmelou odvojiti od keksica, pa keksizdrobiti u jednu polovinu
fila. U drugi deo filaumeSati otopljenu cokoladu.

Natacnu staviti prvu koru, premazati vanil filom, pa sloziti penasti deo mancmelou. Zatim preko toga premazati
coko filom i pokriti drugom korom. Dekorisati po Zelji.

Savet



