Schwarzwald torta

tezina: lako
za: 0 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru:

7jga

250 gSecera

1 kesicavanilin Secera

3 kasikeulja

100 g brasna

60 g kakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zafil I:

e 250 midlatke povlake
¢ 200 gcokolade za kuhanje (ili obicne cokolade)
e 1teglavisanja

Zafil 11:

e 250 mldlatke povlake
e lkremfix

e 2-3 kaSikeSecera

e 1 kesicavanilin Secera

Priprema



Zakoru odvojiti bjelanjke, umutiti ih dodavajuci 150 g Secera od ukupne kolicine.

Zumanjke pjenasto umutiti s prestalih 100 g Secerai vanilin Secerom, te dodavati kaSiku po kaSiku ulja.
Brasno izmijesati s praskom za pecivo i kakaom, pa gaumijeSati u zumanjke. U to dodati snijeg od bjelanjaka.
Ispeci na180 C. Koru podijeliti na 3 jednakadijela.

Zafil I: Zagrijati slatko vrhnje do vrenja, pa dodati 200 g cokolade. Ostaviti u hladnjaku 1 sat.

Zafil 11: Umutiti slatku povlaku s kremfixom, Secerom i vanilin Secerom.

Kore natopiti sokom od viSanja, pa slagati tortu: Kora, vidnje, fil I, kora, fil 11, kora. Tortu dekorisati po Zelji.

Savet

Recept sam proitala u jednim novinamai od tada smo svi ovisni 0 njoj... Paevo darecept podijelim i svama...
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