okoladna lesnik torta (2)

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

ZaKore:

18belanaca

18 kaSika Secera

18 kaSikaproprzenih mlevenih oraha
3 kaSikebrasna

Zafil I:

18Zumanaca

250 gSecera

400 gM enaz cokolade
250 g maslaca/margarina

Zafil Il:

¢ 500 gproprzenih mlevenih Iednika
e 10 kaSikaprah Secera

¢ 1 Soljicamleka

e 250 gmaslaca/margarina

Zaglazuru:

¢ 100 gM enaz cokolade
¢ 100 gmaslaca/margarina



o 3 kaSkeprah Secera
o 3 kaSkemleka

Priprema

Kora: Umutiti 6 belanaca u sneg, pa dodati 6 kaSika Secerai mutiti dalje dok se Secer neistopi. Zatim dodati 6
kaSika proprzenih mlevenih orahai 1 kaSiku brasna. Peci u podmazanom i brasnom posutom plehu. Naisti
nacin ispeci jos 2 ovakve kore.

Fil I: 18 Zumanaca umutiti sa 250 g Secera pa kuvati na pari. Kada je skuvano dodati 400 g istopljene Menaz
cokolade i ostaviti da se ohladi. U hladan fil od zumanaca dodati 250 g umucenog margarina/maslaca.

Fil 11: 500 g mlevenih przenih leSnika popariti sa Soljicom mleka prokuvanog sa 10 kaSika prah Secera. Kada se
ohladi, dodati 250 g umucenog margarina/maslaca.

Glazura od cokolade: U Serpicu stavite 100 g cokolade za kuvanje, 100 g putera, 3 kaSike prah Secerai 3 kasike
mleka. Sve ovo istopite na pari uz neprestano meSanje, da se dobije masa ujednacene strukture. Vrucom
glazurom preliti tortu.

Savet



