Torta sa ukusom kafe

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Za2tamnekore

e Jjgeta

8 kasSikaSecera

4 kaSikeulja

4 kasSkemleka

6 kaSikabrasna

2 kasikekakaoa
1 kaSikakafe
1praSak za pecivo

Zakoru od belanaca:

e 4 belanca
e 200 gSecera
e 200 gmlevenih oraha

Fil:

47umanca

5 kaSikaSecera

4 kaSkekuvane kafe
125 gmaslaca

200 gslaga

2 dimleka



Sirup za natapanje braon kora:

e 2dlvode
e 5 kaskasSecera
e 1/2 dlruma

Priprema

Umutiti 2 jaja sa4 kaSike Secera, dodati 2 kaSike ulja, 2 kasike mleka, 3 kaSike brasna, 1 kasiku kakaoa, 1
kaSicicu kafei 1/2 kesice praska za pecivo. Masu staviti u pleh precnika 26 cm, prethodno obloZen papirom.
Peci na 180 stepeni 30 minuta. Ispeci jos jednu ovakvu koru. Kora od belanaca: Umutiti 4 belanca sa 200 gr
Secera, dodati 200 gr mlevenih oraha. Masu peci ha 160 stepeni 40 minuta. Fil: Umutiti 4 Zumanca sa 5 kaSika
Secera, dodati 1/2 dcl kuvane kafe, i sve kuvati dok se ne zgusne. Kad se ohladi dodati umucen maslac i
umucenu masu od 200 gr Slagai 2 dcl mleka. Sirup za braon kore: Skuvati Secer i vodu i dodati rum. Ostaviti da
seohladi. Filovati tortu: Kora, natopiti je sa 1/2 kuvanog sirupa, fil, kora od belanaca, fil braon kora natopljena
sasirupom, fil. Tortu posuti sa mlevenim orasima.

Savet



