Vocna interkontinentalna torta

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatri korice:

15belanaca

15 kaSikaSecera

21 kaSikamlevenih oraha
12 kaSkabrasna

3 kasicicepraska za pecivo

Zafil:

e 1Imleka

e 157umanaca

e 20 kaSikaSecera
e 15 kasSka brasna
400 gputera

| jos:
¢ 300 gmlevenih oraha

¢ 300 gcrne cokolade
¢ 300 gjagoda

ZaukraSavanjetorte:

¢ 1 kesicakrem Slaga od jagoda



o 2 kesicekrem Slaga od cokolade

Priprema

Korice: Od navedene kolicine materijalaispeci tri korice. Znaci, zajednu koricu treba: 5 belanaca, 5 kasSika
Secera, 4 kasike brasna, 7 kaSika mlevenih orahai 1 kaSicica praska za pecivo. Umutiti dobro belanca, uz
postepeno dodavanje Secera, u cvrsti Sam. Dodati brasno sa pecivom i, mikserom na najmanjoj brzini, sediniti.
Nakraju dodati orahe i, takoe mikserom, gediniti. Pleh, vel. 33x23 cm (unutradnje mere), obloZiti pek papirom,
pemazati papir uljem i ravnomerno rasporediti masu sa belancima.

Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 150 stepeni. Kada korica porumeni i odvoji se od stranica
plehaizvaditi je.

Koricereati napleh od elektricnog Sporetai prekrivati ih pek papirom, tako da ne moramo kasnije ni sacime da
ih natapamo. Ispeci tri korice, naisti nacin.

Fil: Od 1| mleka odvojiti 300 ml, aostalo mleko i 10 kaSika Secera staviti da provri. Zato vreme zumanca
staviti u dublju posudu, dodati 10 kaSika Secerai penasto umutiti. Dodavati brasno, iz tri putai gediniti.
Razrediti sa odvojenom kolicinom mleka (300 ml). U provrelo mleko sipati umucena Zzumancai skuvati gusti
krem. Skuvani krem preruciti u vanglicu, pokriti sa providnom folijom i ostaviti da se ohladi.

Dok se krem hladi, jagode iseckati na sitne kockice, a cokoladu rastopiti na pari. U ohlaeni krem dodati penasto
umuceni puter i mikserom dobro sjediniti. Zatim, krem podeliti natri dela. U jedan deo dodati rastopljenu
cokoladu, u drugi deo dodati mlevene orahe, a u treci deo dodati iseckane jagode. Deo krema sa cokoladom i
mlevenim orasima gediniti mikserom, a deo sajagodama gediniti kasikom.

Staviti prvu koru na plato zatortu i premazati je filom sa cokoladom.

Preko staviti drugu koru i premazati je filom sajagodama...

...l nakrgju staviti trecu koru i premazati je filom sa orasima.

Umutiti krem Slag od jagoda (po uputstvu sakesice) i premazati preko krema sa orasima.
Sa strane premazati krem Slagom od cokolade i ukrasiti je po ukusu.

Ostaviti je preko noci u frizideru. Narednog dana je iseci na parcice (jako lepo se sece) i uZivajte.

Savet



