Bela dolina

tezina: srednje

za: 24 osoba
vreme pripreme: 360 min

Sastojci

Kora:

e 6belanaca
e 150 gSecera
e 1 kaSikasirceta

Preliv zakore:

¢ 400 gMenaz cokolade
e 125 gmargarina
e 2jgjeta

Fil:

18Zumanaca

10 kaSikabrasna

2 dimleka

15 kaSkaSecera

3 kesicevanil Secera
1,5margarin



Drugi fil:

¢ 400 gslag krema
¢ 2 dlmineralne vode

Priprema

Belanca umutiti sa Secerom, dodati sircei susiti koru na 120 stepeni oko 2 satai tako 3 kore.

okoladu topiti na pari sa margarinom i postepeno dodati umucena Zumanca pa umucena belanca. Prome3ati i
time prelivati gotove, osuSene kore.

Umutiti Zumanca, dodati mleko, Secer, vanil Secer i nakraju brasno. Napraviti krem i kuvati napari. U hladan
umutiti razraen 1,5 margarin.

Fil drugi: Slag kremi ili slatka pavlaka oko 400 grama. Umutiti saledenom vodom da bude cvrst. Isti koristiti za
ukraSavanjei premazivanje cele torte.

Filovati: kora- cokolada - krem od zumanaca - slag krem, dok se ne potosi materijal i nakraju ukrasiti Slagom.

Savet

Dugo se pravi ali seisplati...



