*Nezna* torta

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

| kora:

e ljge

3 kasikevrele vode

100 g8ecera

1 ravna kasicicapraska za pecivo
3 kasikesoka od pomorandze

3 kasikemlevenog maka

100 gbrasna

Il kora:

e ljge

3 kasikevrele vode

100 gSecera

100 gbrasna

1 ravna kasicicapraska za pecivo
3 kasikesoka od pomorandze

3 kaSikemlevenih lesnika

Il kora;

e ljge

e 3 kaSkevrele vode
e 100 gSecera

¢ 100 gbrasna



¢ 1ravna kaSicicapraska za pecivo
¢ 3 kaskesoka od pomorandze
o 3 kasSikekokosovog brasna

Krem:

e 250 gdlatke pavlake
e 200 gcokolade
e lvanilin Secer

| jos:

¢ malobel og kokosovog brasna za ukrasavanje
e maloSecernih srculenaca

Priprema

Prvo spremiti namirnice.

Zaprvu koru umutiti jaje sa Secerom, dodati vrelu vodu, sok od pomorandze i brasno pomesano sa praskom za
pecivo. UmeSati mleveni mak, pa sipati u kalup za torte oblozen pek papirom i peci na 180 stepeni 10-12
minuta, proveriti cackalicom.

| zadrugu koru ponoviti postupak, samo umesto maka dodati grubo samlevene lednike.
| trecu koru napraviti naisti nacin, ali sad sipati kokos.

Za cokoladni krem dovesti slatku pavlaku do vrenjai u njoj otopiti cokoladu, da bude svilenkasta. Sipati vanilin
Secer. Ostaviti je da se prvo ohladi do sobne temperature, a potom je staviti u frizider, da se dobro ohladi.

Ganas dobro umutiti.
Krem podeliti natri dela. Prvo nafilovati koru od maka...
...zatim onu od lednika, a ngjposle staviti koru od kokosa.

Celu tortu premazati poslednjom trecinom ganaSa, ivice ukrasiti samalo belog kokosovog bradna, a celu tortu
posuti Secernim srcima. Rashladiti, pa seci.



Savet



