Mirela Menaz-Sacher

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Biskvit:

5jga

150 gSecera u prahu

1 paketicvanilin Secera
125 gomeksalog putera
175 gMenaz cokolade

2 kasikelikera Amaretto (moze i rum)
115 gbrasna

10 gskrobnog brasna
1praSak za pecivo

1 kaSicicalimunovog soka
1 prstohvatsoli

okoladna glazura:

e 150 gMenaz cokolade

e 25 gputera

¢ 4 kaskesuncokretovog ulja
o 1 kaSkameda

Zapremazivanje:

¢ 300 gmarmelade od kgjsije
o 2 kaSikelikera



Priprema

Zumancaizmiksati sapola kolicine Secerai vanilin Secerom, dok ne postane kremasto.

U meuvremenu u drugoj posudi izmiksati puter i dodati mu istopljenu (na pari) cokoladu. Dodati i liker pasve
gediniti sa Zumancima.

Umesati prosijano bradno sa praskom za pecivo i skrobnim brasnom. 1zmiksati cvrst sneg od belanaca kome
dodamo prstohvat soli. Dodati ostatak Secerau prahu i limun i miksati dok ne postane §ajnoi gusto. Pazljivo
umesati belanca u cokoladnu smesu i sipati u lim oblozZen papirom.

Peci u zagrejanoj rerni na 165 C. ackalicom proveriti jeli kolac gotov (treba daizadje suva). Peceni biskvit
izvaditi i preokrenti naresetku da se ohladi. Hladan prerezati 2X da se dobiju 3 korice. Lako se reze (koncem,
Zicom, nozem).

Prokuvati 200ml mleka sa 2 kasike cokolade u prahu i 1 paketicem vanilin secerai ostaviti na stranu da se malo
prohladi. Zato vreme lagano zagrijati 300 g marmelade od kajsije sa 2 kaSike likera.

Na pladanj staviti biskvit, natopiti gamlekom i premazati marmeladom... Ponoviti to joS 2X.

Zaglazuru otopiti sve sastojke na pari i preliti tortu. Jato obicno radim sutradan, ali ako vam se zuri, stavite
tortu u zamrzivac na 1h pre prelivanja da se marmelada malo stegne i ne pomeSa sa glazurom. Sama glazuraje
dosta tecna tako da se fino prelivai ne treba neko posebno umece, jednostavno je kaSikom ili nozem zagladite i
ukrasite po z€lji.

Prijatno :)

Savet



