Finatorta (2)

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

6 kaSikasecera

6 kaSikabrasna

1 kesicapraska za pecivo
1 kasikaulja

Fil I:

e 147umanaca
e 14 kasika Secera
¢ 800 gcokolade

o 300 gputera
e 10 belanaca
e 400 gdlatke pavlake

Glazura:

¢ 200 gcokolade
e 1dlulja



| jos:.

e malo dzemaod kajsije

Priprema

Belanca umutiti u cvrst sneg uz postepeno dodavanje Secera. Dodati Zumancai nastaviti sa mucenjem dok se svi
sastojci ne §edine u glatku smesu. Bradno pomeSati sa praskom za pecivo i rucno umeSati u smesu.

Pleh dimenzija 35x35 cm obloziti pek-papirom i sipati u njega pripremljenu smesu. Peci na 200 stepeni oko 15
minuta.

Ohlaenu koru iseci na dva dela. Jedan veci, adrugi manji.

Fil prvi - Penasto umutiti Zumanca sa Secerom i kuvati na pari.

Dodati izlomljenu cokoladu i nastaviti sa kuvanjem.

Kuvati dok se cokolada ne istopi, a sastojci ne gedine. Smesu ostaviti sa strane da se ohladi.
Fil drugi - Odvojeno umutiti puter, belancai datku pavlaku.

U prvi fil prvo dodati umuceni puter, potom umucena belancai nakraju umucenu slatku pavlaku. Mutiti sve
zajedno dok se sastojci ne povezu i dok masa ne postane homogena.

Svaku koru premazati dZzemom od kgjsija.
A potom filom.

Preliti glazurom od cokolade.

Ukrasiti po zelji i dobro ohladiti.

Savet

Uzivajte u fenomena nom ukusu sa* Menaz* okoladom.



