Rafaelo torta (2)

tezina: srednje
za 60 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

1. kora

¢ Sbelanca

15 kaSikaSecera

2 kasikebrasna

1 kasikavinskog sirceta
100 grendane cokolade

2.1 3. kora

10belanaca

30 kaSikaSecera

4 kaSikebradna

2 kasikevinskog sirceta
200 gkokosa

Fil

15zumanaca

300 gSecera

2margarina

500 mimleka

2pudinga od vanile

10 kaSikaSecera

200 gcokolade za kuvanje
150 gmlevenog keksa



e 200 gslaga
e 2dimleka

Priprema

1. kora: Umutiti 5 belanca sa 15 kaSika Secera, 1 kasikom vinskog sircetai 2 kaSike brasna. Zatim dodati
rendanu cokoladu, smesu preruciti u pleh oblozen hartijom i peci koru 20 minuta.

2.1 3. kora: 5 belanca sa 15 kaSika Secera, 1 kaSikom vinskog sircetai 2 kaSike brasna. Zatim dodati 100 g
kokosa, smesu preruciti u pleh oblozen hartijom i peci koru 20 minuta. Postupak ponoviti josS jednom tako da se
dobiju dve kore.

Fil: Skuvati 15 Zumanca na pari zajedno sa 300 g Secera. Zatim umutiti 2 margarinai dodati prethodno
skuvanim Zumancima. Posebno u 1/2 | mleka skuvati 2 pudinga od vanile sa 10 kaSika Secerai njega dodati
prethodno napravljenom filu. Fil podeliti na 3 dele. U prvi deo dodati 200 g rastopljene cokolade, u drugi deo
dodati 150 g mlevenog keksa, atreci ostaviti takav.

Nacin filovanja: Prvo staviti Il koru, prko nje fil sacokoladom, pal koru, pafil samlevenim keksom, palll
koru i nakraju fil koji je ostao prazan. Umutiti 200 g Slaga sa 2 dl mleka u ukrasiti celu tortu.

Savet



