Kesten dezert torta

tezina: srednje

za 24 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zakoru (x3):

e 5Sbelanaca

e 10 kaSikaSecera

o 1 kaSkasirceta

¢ 100 gpecenog mlevenog lednika

Zafil:

1,5 Imleka

200 ggustina

5 kasikabrasna
15Zumanaca

300 gSecera

300 gM enaz cokolade
2margarina

200 gkesten pirea

2 kesicevanilin Secera

Zaglazuru:

e 200 gMenaz cokolade
e 4 kaSkeulja

Priprema



Priprema: Umutiti dobro 5 belanaca sa 10 kaSika Secera dok se sav Secer ne gedini sabelancimai nakraju
dodati kasSiku sirceta. Posuti 1ednik po papiru za pecenje kojim je oblozen pleh. Preko lednika sipati masu od
belanacai susiti koru na 100 stepeni jedan sat. Natakav nacin napraviti joS dve kore, ukupno da bude tri.

Umuititi Zumanca sa Secerom i malo mleka, dodati brasno i gustin, §ediniti dobro da masa ne bude grudvasta.
Ostatak mleka staviti na vatru samalo Secerai vanil Secerom i prokuvati. U provrelo staviti smesu sa
Zumancimai mesati da ne zagori. Dobro skuvan fil ostaviti da se ohladi. U hladan fil umeSati 2 razraena
margarinai dobro sjediniti. Kesten pire malo razradite mikserom, dodajte malo ruma pa umesajte u osnovni fil.

Filovati kore tako $to cete staviti da strana saleSnikom bude gornja pa staviti fil, drugakora, fil, trecakora, fil i
na kraju tortu obloziti sa 200 g otopljene Menaz cokolade sa 4 kaSike ulja. Uzeti modlu u obliku zvezde staviti
na josStoplu glazuru i posuti unutrasnju povrsinu mlevenim leSnikom. Zvezde reati po Zélji...

Savet

Tortaje posebnai veoma zanimljivog ukusa bas zbog posebne arome kesten pirea... Prijatno!



