Hilandar torta

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

Sastojci

Kore:

10jga

10 kaSikaSecera

10 kaSikamlevenih oraha
3 kasikekakaoa

5 kaSikabrasna

1prasak za pecivo

Fil:

400 gcokolade

125 gmargarina
5jga

200 gSecera u prahu

Priprema

Kora: Umutite jgja, Secer, mlevene orahe, kakao, brasno i prasak za pecivo. Okrugao kalup zatortu obloZite
papirom za pecenje, pa sipajte pripremljenu masu i pecite u zagrejanoj rerni na 200 stepeni, dok ne porumeni.

Pecenu koru ostavite da se ohladi, a zatim je poprecno presecite dva puta, kako bi dobili 3 kore.



Fil: Belanca odvojite od Zumanaca, pa belanca umutite u cvrst sneg. Zumanca umutite sa Secerom u prahu, pa
dodajte sneg od belancai promeSajte.

U odgovargjucoj posudi gedinite cokoladu i margarin, pa kuvajte na pari,meSguci dok se ne otopi, a zatim
ostaviti da se ohladi. Kada se cokolada ohladi, postepeno dodajte fil od Zumanca (kaSiku po kasiku) i mutite dok
se ne dobije ujednacena masa.

Finalni postupak: Pecene kore premazite pripremljenim filom, pa naslazite jednu na drugu.

Ukrasite tortu po Zelji.

Savet



