Plazma Snit torta

tezina: srednje
za 35 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Za svetlu kor u:

14belanaca

22 kaSikebrasna
8 kasikagriza

2 kaSkesirceta

Zatamnu koru:

14belanaca

22 kaSikeSecera

6 kasikaprezli

2 kasikesirca

12 kaSikamlevenih oraha
2 kaSikebrasna

Zafil:

28Zumanaca

24 kaSikaSecera
2margarina

450 gplazma keks



¢ 500 gslaga
e 4 dimleka
¢ 150 gcokolada

Zadekoraciju :

e 100 grbele cokolade

Priprema

Umutite cvrsto belanac, postepeno dodajite Secer i mutite dok se Secer neistopi. Iskljucite mikser pa dodajte
grizi sirce. Lagano promeSajtei sipajte u pleh koga ste oblozili pek papirom. Peci na 200 C dok ne porumeni.
Zatamniju koru umutite prvo belanac u cvrt Sam, postepeno dodajte Secer i mutite dok se Secer neistopi.
Iskljucite mikser pa dodajte prezle, sirce, orah i brasno. Lagano promeSajte, sipajte u pleh koga ste oblozili pek
pairom i pecite na 200 C dok ne porumeni. Kore ostavite da se ohlade.

Zumancai Secer umutite mikserom penasto i onda skuvajte fil na pari. Slag umutite cvtsro samlekom. Margarin
umutite penasto, dodajte hladan fil, plazmu i umuceni Slag. Masu podelite na 2 dela. U jedan deo dodajte
otopljenu cokoladu, adrugi ostgje Zut.

Finalni postupak: svetla kota, taman fil, tamnakora, svetli fil... Tortu dekorisati izrendanom belom cokoladom.
UZivati u divnom ukusu. Prijatno!

Savet

Kore se peku u plehu 35 x38,0dnosno u pleh od el ektrinog Sporeta.Svaka kora se see napolai dobiju se 2 belei
2 tamnije kore.



