Najlepsa lesnik torta

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora:

5belanaca

4 kaSikeSecera

2 kasikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

30 grendane crne cokolade

50 gmlevenog pecenog lesnika

Prvi fil:

¢ 157umanaca

15 kaSikaSecera u prahu

200 gcrne cokolade

375 gmargarina

200 gmlevenog pecenog lednika

1 kesicaslag krem sa ukusom cokolade

Drugi fil:
¢ 300 gslag krema

¢ 150 gseckanog pecenog lesnika
¢ 100 grendane bele cokolade

Priprema



Belanca umutiti dobro sa Secerom pa postepeno dodavati ostale sastojke i mesati |agano da se smesa ujedini.
Masu sipati u pleh oblozen papirom za pecenjei peci u rerni dok kora ne porumeni. Tako ispeci 3 kore. Umutiti
Zumanca sa Secerom i kuvati napari i dodati cokoladu i kuvati dok se neistopi. U hladnu smesu umesati 1,5
razraen margarin i jedan umucen Slag krem sa ukusom cokolade. Na kraju dodati 200 grama mlevenog pecenog
lesnika. Umutiti Slag krem da bude cvrst i pomeSati sa belom cokoladom i seckanom pecenim leSnicima.
Filovati kora-crni fil-beli fil i ukrasiti tortu Slagom.

Savet

Tortaje prosto predivna... Ko je isproba, sigurno se nee pokajati.



