Lesnik torta (13)

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

¢ 10belanaca

e 200 gSecera

e 200 gmlevenog lednika

¢ 100 gsitno rendane M enaz cokolade

Zafil:

170 gSecera

10zumanaca

60 ggustina

25 gostrog brasna

2 kesicevanilin Secera

600 mimleka

150 gmaslaca

100 gmlevenog lesnika

100 gslaga u prahu

100 gnugat cokolade, salesnik punjenjem
ili Menaz cokolade (po izboru)

Priprema

Od ove kolicine sam napravila 6 korai to tako sto sam dva puta pekla u plehu dimenzija 30* 30 i svaku koru
podelilana po 3 dela. Za koru umutite belanca u cevrst sneg, dodajte Secer i mutite dok se on ne otopi. Potom
umsajte leSnike i cokoladu. Sedinite sve sastojke lagano meSgjuci. Pleh oblozite papirom za pecenje, sipajte



smesu, poravnajte i pecite koru u zagrejanoj rerni na 150 stepeni 15-tak minuta.

Zafil umutite zumanca sa Secerom, dodajte gustin, brasno, vanilin Secer i 2 dl mleka. Ostatak mleka stavite da
provri, pa skuvajte fil. Kada se fil dobro ohladi, dodajte Slag u prahu i mutite dok se svi sastojci ne gedine.
(Vrlo jebitno dajefil hladan, ohladite ga u friZzideru.) Potom dodajte umucen maslac, lednik i sitno seckanu ili
rendanu cokoladu. Po Zelji, cokoladu moZete dodati u topao fil. U tom slucagju cefil biti svetlo braon boje.
okoadu mozete staviti samo u sredinu. Odlucite sami.

Tortu filujte na sledeci nacin: kora, fil, kora... dok ne potroSite sve sastojke. Tortu dekoriSite po zelji.

Savet



