Torta Beli Aneo (2)

Sastojci

Zakore

15 belanaca

6 kaSika mlevenih oraha
15 kasika seckanih oraha
6 kasika prezli

30 kaSika Secer

Zaprvi fil:

¢ 15 Zumanaca
e 200 g Secera
e 250 g margarina

Zadrugi fil:

¢ 300 g mlevenih oraha
200 g Secera

3 dl mieka

100 g cokolade

250 g margarina

Zatreci fil:

e 500 g krem Slaga

Priprema



U odgovarajucoj posudi umutiti 5 belanaca, dodavati postepeno 10 kaSika Secera. Kada se dobro umuti, dodati 5
kasike seckanih oraha, 2 kaSike mlevenih orahai 2 kasike prezli.

Sipati u pleh oblozen papirom za pecenje torti 1 ispeci koru 15 minuta na 180 stepeni. Postupak ponoviti josS dva
puta.

Fil prvi: Umutiti 15 Zumanaca sa 200 g Secerai kuvati na pari, dok fil ne dobije potrebnu gustinu. Kada se fil
ohladi, dodati preradjen margarin.

Fil drugi: U ciniju staviti 300 g mlevenih oraha, 200 g Secerai popariti sa 3 dl vrelog mleka, zatim dodati 100 g
otopljene cokolade i ostaviti fil da se ohladi. Hladnom filu dodati 250 g margarina.

Fil treci: Umutiti 500 g krem Slaga sa 500 ml vode.

Filovati tortu: Kora, fil prvi, fil drugi, Slag, postupak ponoviti joS dva puta.

Tortu ukrsiti po zelji.



