Torta sajagodamai keksom

—

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora:

5ga

6 kaSikasecera

2 kasikeulja

10 kaSikaseckanih oraha
2 kaSikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo
100 mlcokoladnog mieka

Fil:

1,5Imleka

2 kesicepudinga vanila
6 kasikagustina

2 kasikebrasna

1 kesica vanilin Secera
200 gmargarina

100 grendane cokolade
10 kaSikaSecera

| jos:



1,5 kutijajaffa keksa

100 g cokolade za kuvanje

150 gpiskota

300-400 gjagoda

400 mldatke pavlake

250 mimleka (za umakanje keksai piskota)

Dekoracija:

¢ 400 gcokolade za kuvanje
e 5kaskaulja
e po zeljijagode

Priprema

Zakoru, 5 jgja dobro umutiti sa 6 kaSika Secera. Dodati 2 kasike uljai kratko promeSati. Dodati 10 kaSika
seckanih oraha, i 2 kaSike brasna (pomeSanim sa 1/2 praska za pecivo). Koru peci ha 180 stepeni oko 30 minuta.
Pecenu koru preliti sa 100 ml toplog cokoladnog mlekai ostaviti da se ohladi.

Zafil: 10 kaSika Secera pomeSati sa 1 vanilin Secerom i staviti dase kuvau 1| mleka. U preostalih 1/2 | mleka
razmutiti 2 pudinga vanila, 6 kaSika gustinai 2 kasike brasna. Ukuvati fil i ohladiti. U ohlaen fil dodati 200 g
umucenog margarina. Fil podeliti natri dela. U jedan dodati 100 g rendane cokolade, a druga dva ostaju Zuta.

Zavrdnica: Ohlaenu koru staviti na odreenu tacnu ili plato. Premazati je Zutim filom. Poreati jafa keks natopljen
u vrucem mleku (tako da cokoladni deo bude okrenut na dole). Zatim premazati cokoladnim filom, pa poredti
piskote kratko umocene u mleko. Premazati ostatkom Zutog fila. Preko Zutog fila poreati jagode (presecene na
pola). Umutiti Slag i premazati celu tortu. Ukrasiti cokoladnom glazurom po izboru. Drugih 200 g cokolade (kao
&to piSe u dekoraciji) moze se istopiti na pari, pa cele jagode umakati u istopljenu cokoladu i poreati po torti.

Savet

Tortaje jako ukusnai lagana za ove tople dane. UZivajte.



