| nternacional torta

tezina: srednje
za: 50 osoba

vreme pripreme: 200 min

Sastojci

Zajednu koru potrebnoje:

¢ 8jga(belanca)

16 kaSikaSecera

1 kaSikusirceta

12 kaSikamlevenih lesnika
2 kasSikebrasna

Fil:

247umanca

30 kasikaSecera

18 kaSikabrasna

1,5Imleka

2margarina

250 gSecera u prahu

300 gmlevenih |eSnika (przenih)
200 gcokolade

Priprema

Umutiti belanca, padodati Secer i sircei sve dobro umutiti mikserom. Zatim dodati lesnik i bradno i polako
promesati varjacom. Smesu sipati u pleh i peci na 220 stepeni.

Umuititi zumanca sa Secerom padodati brasno i 3 dl hladnog mleka. Sve umutiti pa ukuvati u ostatak mleka (1,2



| mleka). Ostaviti fil da se ohladi, pa ga gediniti samargarinom koji je prethodno umucen sa Secerom u prahu.

Zatim fil podeliti nadvadela (stim sto ce u jednoj posudi biti malo vise fila: npr. 4 kasike vise). U posudu sa
manje fila dodati 1ednik, a u drugu otopljenu cokoladu.

Na prvu koru naneti fil od leSnika, pa staviti drugu koru, pafil od cokolade (ostaviti malo fila za premazivanje
celetorte) i preklopiti trecom korom. Celu tortu premazati cokoladnim filom i ukrasiti po Zelji.

Savet



