Rafaelo torta (8)

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakorice

15belance

45 kaSikaSecera
6 kasikabrasna
3 kaSkesirceta
100 goraha

100 gcokoada
100 gkokosa

Prvi fil:

15Zumanaca

300 gSecera

vrlo malo voda za Spilovanje
500 gmargarina

Drugi fil:

e 500 mimleko
2pudinga od vanile
10 kaSikaSecera

200 gcokolade

150 gmlevenih oraha



Priprema

Zakorice: umutiti 5 belanca, 15 kaSika Secera, 2 kaSike bradna, 1 kaSiku sirceta Prave se tri kore. U prvu koru
pre pecenja staviti 100 g seckanih oraha, u drugu 100 g rendane cokolade, u trecu 100 g kokosa. Kore peci u
plehu obloZenom papirom za pecenje. Prvi fil: Umutiti 15 Zumanaca dobro zatim dodati 300 g Secera
udpinovanog savrlo malo vodei vreo sipati u Zumanac i mutiti dok se ne ohladi i stegne. Umutiti 500 g
margarinai dodati u fil. Drugi fil: U 500 ml mleka skuvati 2 pudinga od vanilei 10 kaSika Secera. Obafila
gediniti i podeliti natri dela. U prvi deo staviti 200 g rastopljene cokolade, u drugi 150 g mlevenih oraha, atreci
ostgje zut. Reati: Kora od cokolade - Zuti fil, kora od kokosa - fil od oraha, kora od oraha - fil od cokolade.
Dekorisati po izboru Slagom i figuricama.

Savet

Tortajejako izdasnai ukusna mozete je ukrasiti kako zelite, aja sam seigralaratlukom i prah Seerom i pravila
jestivefigurice:)



