Crno-bela torta

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru (x3):

e 120 gSecera u prahu

¢ 100 gmekog maslacaili margarina
e 3jgeta

¢ 100 gistopljene cokolade

¢ 50 gostrog brasna

Zafil:

¢ 500 mldlatke pavlake

¢ 400 gbele cokolade

¢ 100 gmlevenog lednika

¢ 100 gmlevenog indijskog oraha

Zadekoraciju:

¢ po potrebikomadici cokolade
e po potrebiribizle

Priprema

Zakoru prvo odvojiti belanca od Zumanaca. Secer i maslac umutiti penasto, dodavati jedno po jedno Zumance.
Potom i otopljenu cokoladu. Belanca umutiti u cvrst sneg, umeSati ih u smesu od cokolade i dodati brasno.
Sjediniti sve satojke. Peci na 160 stepeni 12-15 minuta. Koristiti pleh 20x25 cm (okvirno). Postupak jeisti za



svetri kore.

Zafil: U Serpu staviti izlomljenu cokoladu, sipati slatku pavliaku i topiti na nizoj temperaturi uz meSanje dok se
cokolada ne otopi. Potom dodati lednike i orahe (koristiti neslan indijski orah). Ostaviti ganaS da se dobro ohadi,
pa ga umutiti mikserom. Ukoliko pavlaka koju koristite nije zaslaena, dodajte Secer u prahu po ukusu.

Tortu filovati sledecim redosledom: kora, fil... Postupak ponavljati dok se svi sastojci ne utroSe. Tortu zavrSiti
filom. Dekorisati je komadicima cokolade i ribizlama.

Kao i svakadrugatorta, i ovatreba da odstoji u frizideru neko vreme kako bi moglalepo da se sece. Ukoliko ne
volite oraSaste plodove, mozete ih zameniti mlevenim keksom.

Savet

Dok sam zavrSavalatortu, naiSao je postar i doneo Menaz poklon paket. Zahvaljujem se Receptima na
dodeljenoj nagradi i sve vas astim ovom tortom.



