Belatorta (3)

teZina: srednje
za 40 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kore:

e 21belance

24 kaSikeSecera
3vanil Secera

9 kasSikaoraha
9 kaSikalednika
3 kaSkesirceta

Fil:

217umance

18 kaSikaSecera
1.5margarina

200 glesnika

300 gmlevene plazme

Premaz za kore:
¢ 400 gbele cokolade

e 17umance
e 1/2margarina

Fil I1:



¢ 300 gslaga
e 150 gmlekau prahu

Priprema

7 belanaca umutiti i dodati 8 kaSika Secerai kaSiku sirceta. Mutiti joS malo i dodati vanil Secer, 3 kaSike leSnika,
3 kaSikeorahai 1 kaSiku plazme. 1zmesati polako kaSikom sastojke, staviti u pleh i peci na 180 stepeni od 8-10
minuta. Naisti nacin ispreci jos dve kore od preostalih sastojaka. Da napomenem daje 200 g leSnikai 300 g
plazme ukupna kolicina za celu tortu, znaci od te kolicine stavite u kore pa ono $to ostane u fil.

400 g bele cokolade preliti savrelom vodom i ostaviti da odstoji 10-ak minuta. okolada ce se odvojiti od vode,
ocediti vodu i cokoladi dodati 1 Zumance i 1/2 margarina. Ovom smesom premazati sve tri kore.

Fil: Umutiti 21 Zumance sa 18 kaSika Secerai skuvati na pari. Ohladiti i dodati 1 i po margarin (madaja
stavljam uvek 1, sasvim je dovoljno), ostatak lesnikai mlevene plazme.

Umutiti 300 g Slagai nakraju dodati 150 g mleka u prahu.

Tortu filovati sledecim redom kora - fil | - fil Il - kora- fil | - fil 1l - kora. Ukrasiti je saSlagomili po sopstvenoj
zelji.

Savet

Tortaje jako ukusna, i svako ko je proba jednom odusSevi se.



