Lesnik torta (8)

teZina: srednje
za 40 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakorice

e 20belanaca

20 kaSikasecera

40 kaSkamlevenih lesnika
4 kaSkebrasna

4 kasSicicepraska za pecivo
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20zumanaca

3 kesicepudinga od vanile
11Imleka

6 kaSikabrasna

100 gSecera

250 gputera

250 gSecera u prahu

2 kesiceslag krema od vanile

| jos:

¢ 100 gcrne cokolade
e 2 kaSicicglake crne kafe
¢ 150 gprepecenih, mlevenih, lednika



ZaukraSavanjetorte:

e 1/2 |datke pavlake
¢ sok od kupina

Priprema

Ovu tortu sam pravila dragoj prijateljici, za svadbu njenom mlaem sinu. lzvinjavam se, $to ovog putaizostaju
dlike za postupno pravljenje torte, jer nisam imala vremena da slikam svaku fazu pravljenja. Ali, gotovu tortu,
prosto sam, moralada je slikam iz svih pravaca, jer sam krajnjim rezultatom - prezadovoljna.

Korice: Zajednu koricu je potrebno - 5 belanaca, 5 kaSika Secera, 10 kaSika mlevenih, pecenih, lednika, 1 kaSika
bradnai 1 kaSicica praska za pecivo. Belanca staviti u dublju posudu i, uz postepeno dodavanje Secera, umutiti u
cvrsti Sam. Dodati mlevene lesnike, pa gediniti najmanjom brzinom na mikseru. Ubaciti meSavinu brasnai
pecivai gediniti (isto ngjmanjom brzinom na mikseru, nisam kaSikom i korice su ispale odlicno).

Uzeti pleh. vel. 37x27 cm, pa dno prekriti pek papirom. Stranice plehai postavljeni papir premazati uljem, pa
Sipati umucenu smesu, za tortu. Staviti da se pece, u prethodno ugrejanoj rerni, na 160 stepeni. Naisti nacin
umultiti i ostale tri korice (ukupno ima cetiri korica). Pecene korice vaditi zajedno sa papirom, odlepiti ih od
papira, dok su vrucei slagati ih (sa papirom) jednu preko druge i pokrivati krpom.

Fil: Od 1 | mleka odvqjiti zarastvaranje brasnai pudinga, oko 150 ml mleka, a ostalo mleko staviti da provri.
Zumanca staviti u, dublju i vecu, posudu, paih penasto umuititi, uz postepeno dodavanje Secera. Dodati
rastvoreni puding i brasno, pa gediniti. Kada mleko provri, polako ga sipati u umucena Zumanca, uz neprestano
meSanje kasikom. Vratiti ponovo smesu na Sporet i skuvati gusti krem. Skuvani krem pokriti providnom folijom
| ostaviti da se ohladi.

Kada se krem ohladio gjediniti ga sa penaso umucenim puterom i Secerom u prahu. Posebno umutiti krem Slag
od vanile, pa gadodati u umucenu smesu. Krem podeliti natri dela. U prvi deo krema dodati, na pari, otopljenu
cokoladu, u drugi deo krema dodati dve kaSicice kafe, au treci deo dodati mlevene lesnike.

Redosled reanja kora: Korica- fil sacokoladom - korica - fil salesnicima - korica- fil sakafom - korica.
Ostaviti u frizider da se dobro stegne, pa je premazati umucenom slatkom pavlakom i ukrasiti po Zelji. Posto
sam Zelela da dobijem bledo ljubicastu boju, u pavlaku sam dodala malo soka od kupinai dobila se fantasticna
boja.

Savet



