okoladna dama

teZina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakore

* Gjga

1 prstohvat soli

120 gM naz cokolade

5-6 kaSikameda

5-6 kaSikaSecera

120 gputera

150 gbrasna

1praSak za pecivo

8-10 kaSikamleka - za natapanje kora

6-7 kasikaomiljene marmelade - za premaz kora

Ganaz krem:

e 250 midlatke pavlake
e 200 gM enaz cokolade
o 1 kesicazelatina

e 4-5kaSkavode

Vanilakrem:

e 1 Kkesica pudingaod vanile

¢ 400 mimleka

¢ 150 midatke pavlake

¢ 150 gputera sa ukusom vanile



e 5-6 kapiaromevanile

e 5-6 kaSikaSecera
okoladni krem:

e 200 midlatke pavlake

e 3-4 kaSkeganazZ krema

e 5-6 kapi arome ruma
e ili 3 kasikeakoholnog ruma

Dekoracija:

e 200 gslag krema
e po potrebimleko

Priprema

Prvo umutite belancai dodate so. U drugoj posudi penasto umutite Zumanca sa Secerom i medom paim dodate
otopljenu cokoladu sa puterom i ostavite da se prohladi. Postepeno s edinite mikserom sa belancima pa
spatulom ili varjacom dodate brasno i prasak za pecivo. Od ove smese ispeci 2 kore.

Ganaz krem: Zagrevati slatku pavlaku pajoj dodati izlomljenu cokoladu i meSati dok se ne otopi. Paziti dane
provri. Dodati u vrelo nabubreo zelatin koji ste prethodno rastopili u 4-5 kasika hladne vode. Kad se skroz
ohladi, umutiti mikserom samo minut-dva, ne duze od toga.

Vanilakrem: Staviti 300 ml mleka da se greje, au ostatku razmutiti Secer i puding pa uliti u mleko kad pocne da
vri i ukuvati puding. Kad se ohladi dodati predhodno umucene margarin i slatku pavliaku kasiku po kasiku, pa
Sipati i aromu.

oko fil I: Umutiti slatku pavlaku i uzeti od ganaza 3-4 kaSike paih umeSati dobro sa slatkom pavlakom pa
dodati rum.

Umutite krem Slag sa mlekom za dekoraciju.

Filovanje: Kora-prelijete sa par kasika mleka - tanko premazete marmeladom - ganaz krem - kora - mleko -
marmelada - vanila krem - coko krem - krem S ag.

Savet

Ove godine sam odluila da za svoj roendan pustim malo masti navolju tako da sam pravilatortu bez nekog



specijalnog receptai tako dobih ovu divnu okoladnu tortu. Mozete koristiti bilo koju marmeladu. Ja sam ovaj
put stavila od dljive, amislim dabi sa visnjom bio pun pogodak. Secite tanje parice jer je torta dosta jaka.



