*Ponocha* torta

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

| kora:

4belanceta

100 gSecera
100 gkokosovog brasna
2 kaSikebrasna

1 prstohvatsoli

Il kora:

4belanceta

100 gSecera

100 gmlevenog maka
2 kaSikebrasna

1 prstohvatsoli

Il kora;

4belanceta

100 gSecera

100 gmlevenih oraha
2 kaSikebrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
1 kaSicicarendane limunove kore

1 kasicicapraska za pecivo
1 kaSicicarendane limunove korice



1 kasicicapraska za pecivo

1 kasicicarendane pomorandzine kore
1/2 kaSicicecimeta

1 prstohvatsoli

Fil:

12Zumanaca

200 gSecera
4pudinga od vanile
2vanilin Secera

1 Imleka

200 gputera

Ostalo:

100 gkokosa

50 g mlevenih oraha
50 gmlevenih lednika
100 gcokolade

Glazura:

¢ 150 gcokolade
e 200 midlatke pavlake

Za ukraSavanje:

oko 100 ggrubo mlevenih oraha
nekolikokaramelizovanih leSnika
malobraon jestivog praha
malocokoladnih mrvica
malosrebrnih i bakarnih perlica

Priprema

Zaprvu koru penasto umutiti belanca sa prstohvatom soli i Secerom, pa dodati braSno pomeSano sa praskom za
pecivo, kokos i rendanu limunovu koricu. Pazljivo meSati da masa bude vazduSasta. Kalup zatortu obloziti pek
papirom, pa u njega uliti smesu. Peci na 180 stepeni da kora lepo porumeni.

Zadrugu koru penasto umutiti belanca sa prstohvatom soli i Secerom, sipati braSno pomeSano sa praskom za
pecivo, rendanom pomorandzinom koricom i mleveni mak. PromeSati varjacom da se siedini i sipati u kalup



oblozen pek papirom. Peci na 180 stepeni dalepo porumeni.

Ponoviti isti postupak i satrecom koricom, samo sad dodati mlevene orahe.

Zafil umutiti Zumanca sa Secerom, dodati vanilin Secer, pudinge i izmeSati. U kljucalom mleku zakuvati
umucena Zumancai meSati dok se ne zgusne. Skloniti saringle i ostaviti da se hladi. Puter penasto umutiti paga
sastaviti sa ohlaenim filom. Podeliti ganatri dela, u jedan dodati kokos, u drugi otopljenu cokoladu, a u treci
meSavinu orahai lednika. Tortu filovati sledecim redosledom, koru od maka, filom od kokosa.

...koru od kokosa, filom od cokolade...

...koru od oraha, filom od orahai |esnika.

Premazati celu tortu tankim slojem fila od orahai lenika.

Zaglazuru zagrejati slatku pavlaku, a zatim je sipati preko izlomljene cokolade. MeSati dok se sasvim ne otopi.
Prohlaenom glazurom preliti celu tortu i ostaviti da se stegne. Jestivim svetlucavim prahom premazati povrsinu
torte, aivice ukrasiti mlevenim orasima. Karamelizovati malo Secera, pa umakati u dobiven karamel cele
lesnike, tako Sto ih nabodemo na cackalicu, umocimo i izvucemo da se formirgju niti. Ostaviti ih da se prohlade.
Poreati po torti leSnike, posuti cokoladne mrvicei srebrnei bakarne perlice.

Ohlaenu tortu seci na kriske.

Savet



