Sanjinatorta

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

Sastojci

Zakore

16 belanaca

24 kaSikeSecera

4 Zumanceta

8 kasikabrasna

6 kasikaulja

kakao smesa

1 kesicapraska za pecivo

K akao smesa;

100 gkakaoa
vrelavoda

Fil 1:

200 g visanja

400 mlvode

7 kasikaSecera

2 kasikedzema od kajsija
5 kaSika gustina

fil 2:



700 ml mleka

3 kesicepudinga od vanile
6 kaSikasecera

125 g margarina

Fil 3:

12 Zumanaca

14 kaSikaSecera

125 gmargarina

300 g cokolade

200 gmlevenih oraha

Priprema

Kakao smesa - kakao rastvarati samalo vrele vode, tako da se dobije gusta kasa.

PatiSpan] - 8 belanacai 12 kaSika Secera dobro umutiti, dodati 2 Zumancetai dalje mutiti, zatim ubaciti 4 kaSike
brasna, 3 kaSike ulja, 1/2 praska za pecivo i polovinu kakao smese. Lagano promesati kasikom, sipati u pleh
obloZen pek papirom i peci na 180 C. Ohlaen patiSpanj iseci na polovine. Naisti nacin umutiti joS jedan
patiSpanj i u njega dodati oceenevisnjeizfilal.

Fil 1 - Visnje, 200 ml vode i 4 kaSike Secera kuvati 5 minuta. Procediti visSnjei sacuvati sok. U sok od viSanja
dodati 3 kaSike Secera, 2 kaSike dZzema od kgjsija, 200 ml vode i 5 kaSika gustinag, zakuvati natihoj vatri i dok je
joS toplo premazati 2 korice koje su bez celih visanja.

Fil 2 - Mleko i Secer staviti daprovri i zakuvati 3 pudinga. Kada se prohladi dodati 125 g margarinai dobro
umutiti.

Fil 3 - 12 Zumanacai Secer kuvati na pari, dodati lomljenu cokoladu, margarin i meSati dok se ne otopi. Skloniti
savatrei dodati mlevene orahe.

Sjediniti fil 21 fil 3 kad se ohladei filovati: PatiSpanj saprelivom od visnje - fil - patiSpan] sa visnjama - fil -
patiSpanj sa prelivom od vidnje - fil - patiSpanj savidnjama - dekoracija Slag kremom.

Savet



