okoladna torta

tezina: lako
za: 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zafil:

300 gSecera u prahu
20 Zumanaca

300 gmargarina
400 gcokolade

Zakoru x 4:

Sbelanaca

5 kaSikaSecera

2 kaSikebrasna

2 kasikefila

5 kaSikamlevenih |ednika

Zadekoraciju:

200 gkrem Slaga

200 mlmineralne vode

1 caSacokoladne glazure
30 groze mrvice zatorte
200 gbele cokolade

4 kaSikaulja

Priprema



Prvo napravite fil. Umutite Zumanca sa Secerom dok ne postane penasto i skuvajte fil napari. U vruce dodajte
cokoladu i meSajte dok se ne otopi. Margarin umutite penasto i gedinite sa hladnim filom. Za koru je potrebno
da belanca umutite u cvrst Sam, dodajte postepeno Secer i nastavite mucenje. Dodajte 2 kasike fila, brasno i
mleven lednik. Lagano sjediniti i peci koru na 200 C oko 10 minuta. Postupak ponovite jostri puta. Ohladiti
kore.

Filovanje: kora, fil, kora, fil, korafil, kora.

Slag umutite sa mineralnom vodom i dekori&ite tortu sa strane. MenaZ glazuru otopite na 1 minutai prelijte
preko torte. Belu cokoladu otopite na pari sa uljem, pustite da se prohladi pa sipgjte u kesu za zamrzivac i
dekoriSite tortu po zelji. Pospite roze Secernim mrvicama.

Dobro rashladite u uZivajte u ukusu. Prijatno!

Savet



