Anjina cokoladna torta

tezina: srednje
za 64 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zapiskotu (x3):

100 gtamne cokolade

3 kasikekakao praha

3 kasSikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

9jga

9 kaSikasecera

150 micokoladnog mleka za prelivanje

Zafil |:

150 gmargarina

200 gSecera u prahu

200 gtamne cokolade

300 gkrem Slaga od cokolade
1 kasSikakakao praha

Zafil ll:

300 gmlecne cokolade

3 kesicekrem Slaga od cokolade
100 gSecerau prahu

100 gmargarina



Zafil 111
e 200 gsamlevenog kikirikija
¢ 300 gbele cokolade

¢ 100 gmargarina
e 100 gprah Secera

Zapremazi dekoraciju:

¢ 300 gcokolade
e 200 mldlatke pavlake

| jos:

e 500 gslaga

Priprema

Potrebno je ispeci 3 piskote. Svaka piskota se preliva cokoladnim mlekom. Potrebno je odvojiti belanca od
Zumanaca. Belancima dodati Secer, pa mutiti mikserom da pena ocvrsne. Zatim dodati belanca uz lagano
meSanje, pa brasno, prasak za pecivo, kakao, narendanu cokoladu. Sve lepo gediniti pa sipati smesu u pleh na
pek papir. Peci na 180 C oko 25 minuta. ackalicom proveriti dali je gotovo. Sve tri piskote ohladiti. Ohlaene
preliti sa cokoladnim mlekom kada se filuje.

Fil I: Margarin i Secer u prahu gediniti pa penasto umutiti. Umutiti krem Slag, pa mu dodati otopljenu cokoladu
i kakao prah. 1zme3ati i ostaviti u friZider.

Fil 11: Umutiti margarin sa prah Secerom. Mlecnu cokoladu otopiti, pa dodati u umucen krem Slag od cokolade.
IzmeSati i staviti u frizider.

Fil 111. Otopiti belu cokoladu samargarinom i prah Secerom. U tu smesu dodati samleven kikiriki. |zmeSati i
ostaviti u frizider.

500 g Slaga umuititi i ostaviti u friZider.
Kada ste pripremili sve koricei filove mozete poceti safilovanjem piskota.

Prvu koricu stavite natacnu, preliti cokoladnim mlekom, filovati sa prvim filom, pa preko filatanak sloj Slaga
naneti.



Preklopiti drugom piskotom, piskotu preliti sa cokoladnim miekom, filovati sa drugim filom od mlecne
cokolade, pa preko filatanak sloj Slaga.

Trecu koricu staviti preko, nju takoe natopiti cokoladnim mlekom, pa naneti sloj filaod bele cokolade i
kikirikija. Celu tortu namazati tim filom u tankom sloju.

Kada ste sve nafilovali, mozete umutiti slatku pavlaku i gediniti sa 300 g otopljene cokolade na pari.

Tortu time premazati i ostaviti na hladnom da prenoci.

Sutra dan dekoriSite.

Savet

Tortaje ukusna, izdasnai plane za as!



