Trufel torta sa cokoladom i viSnjama

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

9ga

200 gSecera

30 gkakaoa

6 kasikaulja

200 gbrasna

1 kesicupraska za pecivo

Zatrufd fil

¢ 6 dldatke pavliake

600 gM enaz cokolade
1 kaSicicavanilin arome
200 gviSanja bez kostica
2 kaSikeSecera

1 kaSikavanilin arome

Preliv:

¢ 100 gMenaz cokolade
e 2kaskeulja

Priprema



Umutit belanca u cvrst sneg i ostaviti sa strane. Zumanca umutiti sa Secerom, pa umesati kakao i ulje, nakraju
dodati brasno i praSak za pecivo. Polako dadavati belanacai kasikom umesSati. Smesu podeliti natri delai ipsci
3 okrugle kore u tepsiji precnika 26 cm. Peci na 180 stepeni oko 20 minuta. Slatku pavlaku ostaviti da provri i
smanjiti temperatura, pa umesati izlomljenu Menaz cokoladu, meSati dok se cokolada ne otopi, dodati i aromu.
Sacekati da se ohladi, pa staviti u frizider da prenoci. Sutradan fil izmiksati da dobijemo laganu, kremastu
strukturu. (Fil pripremiti dan ranije) Visnje pomeSati sa Secerom i aromom, ostaviti tako pola sata, pa procediti.
Menaz cokoladu pomeSati sa 2 kasike uljai napraviti coko preliv. Filovati tortu: kora-polafila-polavisanja,
kora-fil-visnje-kora-malo filai preliti coko prelivom. Ukrasiti po Zelji.

Savet



