okoladna kraljica

;_

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

2jgeta

150 gSecera

125 gsmeeg Secera

140 gjogurta

75 mlulja

180 gbrasna

60 gkakaoa

1,5 kasicicasode bikarbone
1,5 kaSicicapraska za pecivo
prstohvatsoli

140 mlkuvane vruce kafe

N
Q
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400 ml dlatke pavlake
200 gM enaz cokolade
200 gmlecne cokolade
2jgjeta



Za ukraSavanje:

e 100 ml dlatke pavliake

Priprema

Umutiti 2 jgjeta sabelim i smeim Secerom, dodati ulje, jogurt, brasno, kakao, prasak za pecivo, sodu bikarbonu i
na kraju vrucu kuvanu kafu. Sve dobro umutiti i masu staviti u kalup precnika 21 cm, prethodno obloZen
papirom. Peci na 180 stepeni 40-45 minuta.

Koru dobro ohladiti i popreko iseci na3 dela.

U posudu staviti 400 ml slatke pavlake i na kocke obe vrste cokolade, kuvati natihoj vatri (ne sme da provri)
dok se cokolada istopi.

Umutiti 2 Zumanceta, kuvati na pari da se malo zgusne i dodati u cokoladu. Umutiti 2 belanceta u cvrstu penu i
dodati kasiku po kasiku muteci u cokoladu. Ostaviti u frizideru da se dobro ohladi ngjmanje 2-3 sata.

Kada se fil dobro ohladi umutiti ga mikserom 2-3 minuta. Staviti hatacnu zatortu obruc za kalup precnika 21
cmi filovati kore. Kad torta odstoji skinuti obruc i ukrasiti je.

Umuititi 100 ml slatke pavlake i napraviti ruzice.

Savet



