Batina crna torta

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

10jga

10 kaSikaSecera

300 gmlevenih oraha
3 kaskegriza

200 gcokolade

100 g suvog groza

Prdliv:

e 250 gSecera
e 200 mlvode

Zafil:
e 2 kesicekrem Slaga

e 4-5kaSkeprah Secera
e mleko po uputstvu na kesici

Priprema

Mikserom umutiti celajaja sa Secerom, da masa dobije gustinu. Kada smatrate da je dovoljno gusta smesa,
smanjiti brzinu i dodavati sastojke, mleveni orah, griz, narendanu cokoladu i nakraju suvo groze.



Odgovarajuci pleh obloZiti papirom za pecenjei izliti masu. Peci u zagrejanoj rerni na 180 C oko 35 minuta, da
dobije lepu boju. Pecenu tortu izvaditi na odgovarajucu tacnu, ohladiti pa pripremiti preliv.

Preliv: Secer i vodu staviti da prokuva (uSpinovati), pa polako kadikom prelivati tortu po celoj povraini, da
dobro upijetj. podjednako svuda, dok ne utroSite preliv. Ostavitti po mogucstvu da prenoci, tako je najbolje.
Sutra dan umutiti krem Slag po uputsvu sa kesice i dodati Secera u prahu po Z€lji, premazati celu tortu i uzivati u
prelepom ukusu.

Savet

Jatortu premazem sa krem Slagom, amoze ko voli celu preliti sa otopljenom okoladom po zelji i ukusu.
Ukrasiti po vaSoj masti. Ranije sam je esto pravila, a sada sam pronaSla recept, napravila, slikalai posala.
Prijatno!



