Moja roendanska torta (2)

tezina: lako
za: 25 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

e 10jga

120 gSecera

7 kaSikamlevenih oraha
2 ravno pune kasikeprezli
125 gmaslaca

125 gmargarina

100 gcrne cokolade

300 gmlevenih oraha
200 mimleka

100 gdlaga

1,5 dlkisele vode

120 gSecera u prahu

Priprema



Odvojite belanca od Zumanaca. Umutite cvrst sneg od belanacai postepeno dodajte Secer. Pomesajte sedam
kaSika mlevenih orahai prezlu pa dodajte u sneg od belanacai polako promeSajte. Oblozite pleh, veci, pek
papirom, pa pecite na 150 stepeni, 45 minuta. Koru prohladite i presecite na dvadela.

Zaprvi krem skuvajte Zumanca na pari sa 120 gr Secera. Kad se ohladi pomeSajte sa maslacom i margarinom
koji ste umutili na sobnoj temperaturi. Za drugi krem poparite orahe sa 200 ml mleka pa dodajte istopljenih sto
grama crne cokolade. Mozete ukrasiti tortu ili Slagom koji umutite sa kiselom vodom, a mozete i slatkom
pavlakom.

Savet

Brzo se pravi.



