LeSnik torta

teZina: srednje
za 40 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

¢ 15belanaca

e 15 kaSikaSecera

e 5kaSkabrasna

¢ 10 kaSikamlevenih, pecenih lesnika

Zafil |:

¢ 157umanaca

200 gSecera u prahu
3 kasikebrasna

5 dimleka

250 gmargarina



Zafil ll:

¢ 5dldatke paviake
e 200 gmlevenih Iesnika
e 200 gSecera

Za ukraSavanje:

o 3 dldatke pavlake
¢ 100 gmlevenih Iesnika
e 20celih, pecenih lesnika

Priprema

Zakoru: U odgovargjucoj posudi umutiti 3 belanca u cvrst sneg. Zatim postepeno dodavati 3 kasSike Secera,
neprestano muteci dok se Secer ne otopi. Na krgju lagano varjacom umesati kasiku brasnai 2 kasike mlevenih,
pecenih leSnika. Obloziti pleh papirom za pecenje, preruciti smesu od belanaca. Poravnati je i peci na 180 C,
dok ne porumeni. Naisti nacin ispeci joS 4 korice.

Zafil I: U manjoj posudi umutiti Zumanca, Secer, brasnoi 1 dl mleka. Ostatak mleka kuvati dok ne prokljuca
Zatim dodati umucenu smesu i kuvati ha umerenoj temperaturi, dok se ne zgusne. Kada se ohladi, gediniti sa
umucenim margarinom.

Zafil 11: U manjoj Serpi otopiti Secer, dodati mlevene lednike i promeSati. Toplu smesu sipati u nauljenu tepsiju
i ostaviti da se ohladi, a zatim je izlomiti na krupnije komade, pa samleti namasSini za mlevenje oraha. Slatku
pavlaku umutiti u cvrst Slag, dodati pripremljeni grilijaSi lagano izmeSati varjacom.

Svaku koru premazati | filom, preko naneti 11 fil i tako reati, dok se ne utroS sav materijal. Za dekoraciju,
umutiti slatku pavlaku i premazati celu tortu, a zatim je posuti mlevenim leSnikom i ukrasiti jezgrimacelih,
pecenih lednika.

Savet

Ja sam pravilaod polamerei dobila snit tortu.



