Lesnik torta (6)

za: 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

9ga

180 gSecera

180 gmaslaca

180 gcrne cokolade

150 gmlevenih lesnika
100 gmlevenih oraha

1 kaSicicapraska za pecivo
1 kesicavanilin Secera

1 kaSicicacimeta

1 kaSikaruma

Zafil:

600 mIM oja Kravica Kuhinjica slatke pavliake
600 mIM oja Kravica mleka

100 mlcoko likera

200 gtamne cokolade

2 kesicepudinga od cokolade

1 kesicapudinga od |eSnika

100 gbrasna

100 g8ecera

125 gmaslaca



Preliv zakore:

e malomleka
e maloruma
e malocoko-likera

Zaglazuru:

¢ 150 gtamne cokolade
¢ nekoliko kasikatople vode
e nekoliko kapiulja

Priprema

Zakore umutiti Zumanca sa Secerom i vanilom, pa ume3ati otopljen maslac i cokoladu, lednike i orahe
pomeSane sa praskom za pecivo i cimetom. Na kraju sastaviti sa Sneom od belanacai od ove smese ispeci tri
korice. Zafil: U malo mlekarazmutiti brasno i pudinge, a ostatak mleka pomeSati sa M oja Kravica Kuhinjica
slatkom pavlakom, dodati liker, Secer i cokoladu, pa meSati da se cokolada otopi. Sipati puding i skuvati krem.
Kad se prohladi, sastaviti sa umucenim maslacem. Svaku koru preliti sa malo meSavine mleka, coko-likerai
ruma, pa naneti fil. | trecu koru premazati filom, pa ostaviti da se rashladi u frizideru. Celu tortu premazati
glazurom od cokolade i posuti krupno mlevenim leSnicima.

Savet



