Torta Mara

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

15jga

15 kaSikaSecera
15 kaSikaoraha

3 kasikabrasna

3 kasikakakaoa

Zafil:

¢ 500 gmargarina
¢ 400 gcokolade

e 5jaa

o 8 kalSkaSecera

Priprema

Otopiti natihoj vatri margarin i cokoladu.
Kada se gedini ostaviti da se ohladi.

Zakoru: Umutiti 5 belanaca sa 5 kaSika Secera...



...dodati 5 Zumanaca...

...kada se gedini dodati 5 kaSika oraha, 1 kasiku brasnai 1 kaSiku kakaoa...

...lagano izmesSati.

Peci na 220°C oko 10 minuta.

Ispeci 3 ovakve kore.

Posebno umutiti 5 belanaca sa 8 kaSika Secera

Ako se cokolada ohladila da bude skoro tvrda prebaciti je u posudu za mucenje.

Mutiti mikserom dok ne dobije penastu strukturu, a onda dodavati jedno po jedno Zumance i neprestano mutiti.

Kada se gedini dodati umuceni belanac.

Ovim filom filovati kore.

Smesaje dovoljna zafilovanjei spolja.

Po ukusu mozete ukrasiti krem Slagom od cokolade.

Savet

Ovactorta uspevaiskljuivo sa Menaz okoladom!



