Monte torta

.:I - .;::;'. 'I-=:
tezina: srednje
za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

3jgjeta

5 kasSikeSecera

2 kaSikebrasna

3 kasikekakaoa

2 kasikeseckanih ili mlevenih IeSnika
3 kasiketople vode

1/2 kesiceprasak za pecivo

Zabdli fil:

600 mimleka

6 kasikeSecera

2 kesicevanilin Secera
6 kaSikebrasna

150 gmargarina

100 gbele cokolade

Zacrni fil;

¢ 500 mIMojaKravica Kuhinjica slatke pavliake



e 200 gcokolade za kuvanje
¢ 100 gmlecne crne cokolade

Za cokoladni preliv:

e 100 mimleka
e 2 kaSikeneskvika

Za ukraSavanje:

o Jag (datka pavlaka)
e |esnik
e cokoladne mrvice

Priprema

Odvojite belanca od Zumanaca, zatim belanca umutite u cvrst sneg i postepeno im dodajte Secer uz neprestano
mucenje. U umucen sneg od belanaca dodajte zumanca, tri kaSike tople vode, dve kasike bradna, tri kasike
kakao praha, dve kasike seckanog lesnikai pola praska za pecivo, pa kratko sve promeSajte mikserom
ukljucenom na ngjmanju brzinu samo da se smesa za koru izjednaci. Sipati smesu za koru u podmazanu manju
tepsiju i pecite koru na 180 C oko 20 minuta.

U vrelom mleku razmutite neskvik, pa prelijte vrucu koru.

Razmutite 6 kaSika brasna sa malo hladnog mleka, samo da nema grudvica. Preostalo mleko sa 6 kaSika Secerai
vanilin Secerom stavite da prokuva. U vrelo mleko umeSajte rastopljeno brasno i kratko kuvajte nalaganoj vatri
samo da se brasno skuva, afil zgusne. U vreo fil dodajte usitnjenu belu cokoladu i kratko meSajte samo da se
cokolada rastopi. Prekrite fil strec folijom i ostavite da se dobro ohladi. U hladan beli fil dodajte penasto
umucen margarin i dobro umutite da se margarin gedini sa filom.

Stavite datku pavlaku nalaganu vatru, da se zagreje skoro do tacke kljucanja, zatim dodajte tamnu i mlecnu
cokoladu usitnjenu i kratko meSajte samo da se cokolada rastopi, a smesaizjednaci. Ostavite tamni fil ngjmanje
dva sata da se skroz ohladi.

Ohlaenu natopljenu koru premazite belim filom, zatim na beli fil, nanesite tamni fil i ukrasite tortu umucenim
Slagom, mlevenim leSnikom i cokoladnim mrvicama.

Savet



