Parfetorta

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

Jjgjeta

6 kaSikaSecera

3 kasike brasna

2 kasike Lino napitka (prah)
1/3 kesicepraska za pecivo

Zabraon fil:

e Jjgeta

4 kaSikeSecera

200 gcokolade

250 mldlatke pavlake
2 kasikeSecera u prahu

Zabdi fil:

e Jjgeta

4 kaSikeSecera

100 gbele cokolade

1 kaSicicaekstrakta vanile
150 gmlevenih lesSnika
250 mldlatke pavlake

2 kasikeSecera u prahu



Glazura:

e 200 gcokoladne glazure

Priprema

Zakoru: Umutiti belanca sa Secerom u cvrst sneg, paim dodati Zumancai gediniti. Dodati pomeSane sastojke,
brasno, praSak zapecivo i Lino prah, paumeSati. Smesu izruciti u pleh za pecenje obloZen papirom za pecenjei
peci oko 15 minutana 200 C.

Pecenu koru odvojiti od rubova pleha, ostaviti je na papiru za pecenje da se ohladi, pa tek onda odvojiti od njega.

Zabraon fil: Umutiti jgja sa Secerom da zapeni, pa staviti na paru da se jgja skuvaju, dodati im cokoladu i meSati
dok se ne otopi. Kuvati 10-ak minuta, ada ne provri, paskloniti saparei ostaviti da se ohladi.

Zazuti fil: Umutiti jgja sa Secerom penasto, pa staviti na paru da se skuvaju. Dodati belu cokoladu, pa kuvati na
pari takoe 10-ak minuta, ali da ne provri.

Umutiti slatku pavlaku 2 puta po 250 ml sa po 2 kaSike Seceraili sve odjednom (ja sam mutila naravno sve
zajedno, ali sam zbog sastojaka zafilove pisala duplo. Podeliti na 2 dela, pajedan dodati ohlaen braon fil, au
drugi zuti fil, gediniti mikserom. U Zuti fil, koji je sada postao beo dodati i lesnike, pa gediniti.

Koru sasve dnom vratiti u obruc (kalup). Nakoru izruciti braon fil, zaglacati, pa dodati i beli fil. Poravnati, pa
staviti da se hladi.

Ohlaenu tortu preliti cokoladnom glazurom. Nju pripremiti po uputstvu sa ambalaZe, pa ostaviti na par sati da se
sve lepo stegnei rashladi.

| zvaditi tortu iz kalupa.
Seci, paduziti.

Savet



