Grandisimo torta

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

18belanaca

18 kaSikaSecera

24 kaSikamlevenih lesnika
3 kasSikebrasna

6 kaSikakakaa

Fil:

18zumanca

250 gSecera u prahu
2margarina

100 gtopljene cokolade
100gmleveniih lesnika
2 kaSicicemlevene kafe
400 mldatke pavlake

Glazura:

¢ 300 mldlatke pavlake
¢ 300 gcokolade

Priprema



Kora: Umututi 6 belanaca sa 6 kaSika Secera, dodati 8 kaSika mlevenih leSnika, 2 kaSike kakaai 1 kasiku brasna.
Ispeci koru. Ispeci josS 2 ovakve kore.

Fil: Umutiti 18 zumanacai 250 g Secerau prahu i staviti fil da se kuvana pari. Skuvani fil ohladiti i dodati u
umucena 2 margarina. Dobro gediniti fil i margarin. Fil podeliti natri dela: u 1. dodati 100 g otopljene
cokolade, u 2. dodati 100 g seckanog lednika, u 3. dodati 2 kasicice kafe. Umutiti 400 ml slatke paviake.

Filovanje: Na prvu koru naneti fil sa cokoladom, pa preko njega polovinu slatke pavlake, padruga kora, pafil sa
leSnikom, pa druga polovina slatke pavlake, patrecakorai nanju staviti fil sakafom. Glazura - Ganache krem:
slatku pavlaku zagrejati do vrenja pa u nju umesati cokoladu i meSati dok se ne gedine, ohladiti i naneti na tortul!

Savet



