okoladna torta sa visSnjama (5)

teZina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zakore

200 gcokolade

50 mlviskija

200 gputera

500 gSecera

1 kesicavanilin Secera

4 jgjeta

300 gostrog brasna

1 kesicapraska za pecivo
malo soli

3,5 dimleka

Zafil:

e 700 gcokolade
¢ 5dldatke pavlake
e 200 gviSanjaiz kompota

Priprema

IzZlomiti cokoladu i na blagoj temperaturi otopiti je sa viskijem.



Penasto umutiti omeksali puter sa Secerom i vanilin Secerom pa dodati jedno po jedno jaje neprekidno muteci
mikserom. Kad se sve gedini, dodati otopljenu cokoladu, brasno, prasak za pecivo, so, i nakraju mleko.

Peci u podmazanom i brasnom posutom okruglom kalupu oko 50 minuta na 180-200 stepeni. Pecenu koru
ohladiti i preseci popreko.

Fil: IzZlomiti cokoladu, otopiti je napari i dodati slatku pavlaku. MeSati neprestano da fil ne zagori i ne dozvoliti
da provri. Masa treba da bude ujednacenai glatka.

Trecinu fila ostaviti za premazivanje torte, a preostale dve trecine fila dobro ohladiti i pre filovanjajos jednom
umutiti mikserom.

Nafilovati koru, poreati visnjei poklopiti drugom korom. Blago pritisnuti i premazati ostatkom fila.

Savet

Tortu ukrasiti po zelji .Dobro je ohladiti pre sluzenja . Ovatorta je prava okoladna bomba za sve ljubitelje
okoladnog ukusa. UZivajte prijatno :-)



