okoladna (nesguik) torta

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora:

10jga

10 kaSikaSecera

200 gmleveni oraha

2 kasikeprezli

2 kaSikekakaoa

2 kasSikenesquik instant praha
1/2praSaka za pecivo

Fil:

djgeta

150 gSecera

150 gcokolade za kuvanje
250 gmargarina

100 gdlaga

100 mlvoda

Priprema

Pomesati orahe, prezlu, kakao, Nesguikai prasak za pecivo. Umutiti belanca sa polovinom Secera, umutiti
Zumanca sa drugom polovinom Secera. Suve sastojke lagano umeSati u umucena Zzumanca pa dodati i umucena
belanca. Lagano gediniti varjacom. Okrugli kalup precnika 28cm obloZiti papirom za pecenje, sipati
pripremljenu masu i peci 40 minuta na 220 C.



Fil: Umutiti jaja sa Secerom i kuvati na pari. Pred krgj kuvanja dodati cokoladu. Umutiti margarin i gediniti sa
ohlaenim filom. Umutiti Slag savodom i gediniti sa prethodnim filom. Odvojiti 1/3 za dekoracijul.

Filovanje: Ohlaenu koru preseci vodoravno, oko 1cm. sagornje strane — ovo ce biti “poklopac” torte. |zdubiti
koru tako da sa svih strana ostane oko 1 cm. l1zdubljene ostatke zdrobiti i staviti u fil. Dobijenim filom filovati
tortu pa staviti “poklopac”. Tortu spolja namazati sa odvojenim filom i dekorisati po Zelji.

Savet

Ukoliko ne volite orahe, zamenite ih leSnicima.... ukusnajei tako.....



