Ambasador torta (3)

THII LI K9Y
R
tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

e 16belanaca
e 16 kasSikaSecera
e 32 kasikemlevenih oraha

Zafil:

¢ 16Zumanaca

300 gSecera

200 gmlevenih lesnika
200 gmlevenih oraha

100 g cokolade za kuvanje
250 gmargarina

Zaglazuru:

¢ 100 gcokolade za kuvanje
e maloulja

Za pemazivanje:

¢ 300 gslaga



Priprema

Mikserom umutite cetiri belanceta uz postepeno dodavanje cetiri kasike Secera u cvrst sneg. Potom rucno
umesajte 8 kasika oraha. etvrtasti pleh oblozite pek-papirom i sipajte pripremljenu smesu i poravnajte. Pecite u
zagrejanoj rerni na 150 stepeni oko 20 minuta, ili dok ne porumeni. Naisti nacin napravite jostri kore. Fil: 16
Zumanacai 300 g Secera kuvajte na pari, dok se Secer ne otopi i smesa ne zgusne. Kada je kuvano dodajte 100 g
rendane cokolade, promeSajte i ostavite da se ohladi. Posebno umutite margarin i dodajte ohlaenoj smesi od
Zumanaca. Fil podelite natri dela. Prvi deo ostaje od Zumanaca, drugom delu dodajte mlevene [esSnike, atrecem
mlevene orahe. Prvu koru filujte filom sa orasima, zatim filom sa zumancimai na kraju filom salesnicima.
Napravite glazuru od cokolade i premaZite gornju koru. Slag napravite po uputstvu sa kesice. Kada se glazura
stegne, premazite celu tortu Slagom i ukrasite po zelji.

Savet



