Posna Svarcvald torta

Sastojci

Za3kore

300 g Secera

4,5 dl kisele vode

21 kaSika brasna

3 kasike kakaoa

4,5 kaske ulja

3 kasike dzemaod kajsije

3 ravne kasicice sode bikarbone

Zapremazivanjekora:

e dZem od kgjsije

Zafil:

e 7,5dl sokaod visnje

2 pudinga od vanile

3 kasike gustina

6 kaSike Secera

1/2 margarina

0,5 | posne dlatke pavlake

100 g prah Secera (po Zelji ko voli dladje)
1/2 kg visanja

Za ukraSavanje:

¢ malo rendane posne cokolade



e maloviSanja

Priprema

Kora: MeSati lagano dok se neistopi 100 g Secerasa 1,5 dl kisele vodei 1 ravnom kasicicom sode bikarbone.
Zatim dodati 1 kaSiku dzemaod kajsije, 1,5 kasiku ulja, 7 kaSika brasnai 1 kaSiku kakaoa.

Kore peci natemperaturi od 180 stepeni. Ispeci 3 ovakve kore.

Fil I: U 7,5 dl soka od vidnje zakuvati 2 pudinga od vanile, 3 kaSike gustinai 6 kaSika Secera. Hladno pomeSati
sa 1/2 umucenog margarina.

Fil 11: 0,5 litara slatke pavlake cvrsto umutiti. Po Zelji dodati 100 g prah Secera.

1/2 kg viSanja dobro iscediti.

Redosled: Prvu koru premazati dzemom od kajsije u tankom sloju, staviti 1/2 filal, 250 g visanja, 1/3 filall.
Drugu koru premazati dZzemom od kajsije u tankom sloju, staviti 1/2 filal, 250 g visanja, 1/3 filall.

Preko zadnje kore namazati dzem od kgjsije u tankom sloju, pa preko togai okolo premazati ostatkom filall.
Posuti rendanom cokoladom i ukrasiti viSnjama.



