teZina: tesko
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

e Sjgeta

5belanaca

200 gbademovog brasna
80 gkristal Secera

120 gSecera u prahu

70 gbrasna

50 gotopljenog putera

Zaprelivanjekora:
e 200 mlvode

e 3 supenekasSikekristal Secera
e nekoliko listovamente svezih

Zafil od putera sa kafom:

e 6Zumanaca



250 gputera

6 kasikaSecera u prahu

120 mlvode

3 kasSikekristal Secera

1 kafena Soljicaekstrakta kafe (soluble kafe)

Ganas od crne cokolade:

e 280 gMenaz cokolade
¢ 250 mltecne pavlake
¢ 100 gputera

Glasaz (miroire) za zadnju koru:

e 200 gMenaz cokolade
¢ 150 mltecne paviake
e 50 gputera

Priprema

Postupak pravljenjakora: U posudi u kojoj cete mutiti kore staviti celajagja, belancai Secer i dobro umutiti da
bude penasto, dodati bademovog brasna, brasnai otopljenog putera. Sipati u pleh i peci na200°C 15-20 minuta.

Postupak pravljenjafila sa ekstraktom kafe: Staviti vodu sa Secerom da provri, pustiti davri 5 minuta, dodati
jednu Soljicu ekstrakta jake kafe i skloniti savatre. Umutiti Zumanca sa Secerom, a u drugoj posudi umutiti
penasto puter, pa polovinu sirupa sa kafom dodati u Zumanca, a polovinu u puter, ai sveto sipati postepeno i na
kraju gediniti zumancai puter.

Kada kora bude pecena sacekati da se malo prohladi, preseci je natri dela, mada moZei nadva, jasam u ovom
slucgju uradiladve kore, paje preliti sirupom koji ste napravili sa mentom.

Pripremiti ganas od cokolade i na krgju kada tortu nafilujete glasaz miruar da bi ste njime prelili zadnju koru.
Torta se filuje nasledeci nacin: kora-ganas od cokolade-fil od putera, Zumanacai kafe i nakraju na zadnjoj kori
glasaz miruar.

Savet

Sirup kojim prelivate korice ne kuvati puno, samo da provri pa ubacite sveze listove mente i prelijte korice.



