Kraljica torta

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e Jjgeta

4 kaSikeSecera

4 kasikebrasna

2 kasikekakao praha

1/2 kesicepraska za pecivo

300 gcokolade

300 gmlecne cokolade
300 gbele cokolade
200 gmaslaca

900 mldlatke pavlake
5 dlvode

5 kasikaSecera

3 kaskeruma

2 kasikekakao praha
150 gcokoladnog Slaga

e 6 o o o o o o o o §

Priprema

Umutiti 4 belancai 4 kaSike Secera. Kad smo dobili cvrst sneg dodajemo jedan po jedan Zumance, brasno,
praSak za pecivo i kakao. Smesu sipamo u nauljen, zagrejan kalup zatortu i pecemo na 200 20 minuta. Proverite
cackalicom zavisi od vase rerne. U meuvremenu stavimo 5 dl vode, 5 kaSika Secera, 3 kasike rumai 2 kaSike



kakaoa da prokuva. Ovim zalijemo koru cim je izvadimo iz rerne. Pre toga je dobro izbockamo nozem da
ravnomerno upije tecnost. Ostavimo da se ohladi. Na pari zagrijemo 300 ml tecnog Slaga kojem smo dodali 1/3
maslacai 300 g kvalitetne crne cokolade. MeSamo dok se smesa ne ujednaci. Isto uradimo i samlecnom i belom
cokoladom. Sve ostavimo na hlaenje. Na podlogu za tortu stavimo koru i obruc kalupa. Dobro umutimo prvo
najcrnju kremu. Potrebno je mutiti malo duze, oko 5 minuta. Mazemo kremu preko korei vratimo u friZzider dok
umutimo kremu sa mlecnom cokoladom. Nanesemo je na crnu kremu i vratimo u frizider dok ne umutimo belu
kojaje zadnja. Ostavimo par sati u friZzideru, skinemo obruc i ukrasimo cokoladnim Slagom.

Savet



