Vocnha tocak torta

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

3jgeta

3 kasiketopla voda
30 gkakaoa

lvanil Secer

100 gbrasna

1prasak za pecivo

70 gseckane cokolada
70 gseckanih lednika
1/2 kgvisanja

400 gsoka od visanja
1puding od vanile
100 gSecera

100 gcokolada

200 gslaga

200 gdlatke paviake

Priprema

Belance umutiti u cvrst sneg. Posebno umutiti Zumanca sa Secerom i vanil Secerom, a zatim dodati prethodno
pomeSano: brasno sa kakaom i praSkom za pecivo. Lagano umeSati belancai na kraju dodati |esSnik i cokoladu.

Smesu sipati na pek papir u Sto veci pleh (preporucujem od elektricnog Sporeta) i peci oko 10 minuta na 180 C.
Vrucu koru uviti u vliaznu krpu, urolati i ostaviti da se ohladi. Pripremiti fil.



1/2 kg viSanja sastaviti sa Secerom i sokom od viSanjai staviti da se kuva. (odvojiti malo soka da se razmuti
puding), a zatim zakuvati puding u vidnjama. Na kraju umesati cokoladu.

Ohladiti fil. Koru odviti i podeliti na 4-5 traka po duzini. Svaku traku nafilovati filom od viSanja, pa umucenim
Slagom.

Jednu koru staviti na sredinu tacne, parolati u krug, a zatim sve ostale kore rolati oko nje kao tocak. Celu tortu
ukrasiti Slagom ili slatkom pavliakom.

Savet



