Torta Varazdin

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zatesto:

225 gputera

225 gsitnog Secera

6jgja (odvojena Zumancai belanca)
130 gprosejanog brasna

200 gM enaz cokolade

Zafil:

¢ 250 mlpunomasne pavlake
e 450 gpirea od kestena
e 115 gsitnog Secera

Zapremaz:

¢ 150 g neslanog putera
¢ 150 g prosgjanog Secera u prahu
e 115 g Menaz cokolade

Priprema

Predgrejemo rernu na 180 stepeni Celzija. Namastimo i pokrijemo dno okrugloj tepsiji 23 cm. Umutimo puter i
Secer da bude vazdSast i svetle boje. Uspemo istopljenu cokoladu i zumanca. Pazljivo umeSamo prosegjano
brasno. Ulupamo belanca u cvrst Sne. Prvo dodamo napravljenom testu jednu kaSiku, pa zatim kad smo to



pazljivo promesali dodamo i meSamo pazljivo i ostatak.

Sipamo testo u pleh. Pecemo 50 minutai ostavimo nazici da se hladi. Kada se ohladio presecemo tortu na pola.
Dok se kolac pekao skuvali smo i oljustili kesten i sada napravimo od svih sastojakafil. Fil premazemo i
Spojimo tortu.

U ciniji izmiksamo puter i Secer da sve bude kremasta glatka masa. Zatim umutimo istopljenu cokoladu.
PremaZemo preko cele torte i navrhu pospemo rendanu cokoladu. Dekadentno!

Savet

Moram da priznam da nisam nikad ni ulani jela ovu izgleda svetski poznatu tortu! Sve dok nisam razgledala
recepte sa okoladom i naislai nanju! Jasam je joS malo modifijovalai dodala kremu od kestena. Zaistaizvrsna
tortai joS viSe zato $to je nasal



