Zaljubljenatorta (2)

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

16bjelanjaka

16 kaSikaSecera

200 g mljevenih oraha

200 g mljevenih lesnika

4 kaSike mljevenog plazma keksa

Zakremu:

¢ 16 zumanjaka

e 200 gSecera

e 370 gmargarina

¢ 200 gcokolade za kuhanje

Ostalo:
e 200 gSecera za krokant

e 4vreciceSagaod vanilije
¢ 100 gkrupno geckanih lesnika

Priprema

Umutiti 4 bjelanjka sa4 kaSike Secera. U to dodati 50 g mljevenih oraha, 50 g mljevnih leSnikai 1 kaSiku
mljevenog plazma keksa. Sve sastojke izmjeSati drvenom kasikom i izliti u kalup velicine 26 cm, peci na 200 C



10-12 minuta. Postupak ponoviti joS 3 puta da dobijete 4 kore.

Zumanjke izmiksati skupa s $ecerom, a zatim ih kuhati na pari neprestano mje3ajuci dok ne dobijemo Zeljenu
gustinu. Kremu ostaviti da se ohladi. Posebno izmiksati margarin pa dodati u ohlaenu kremu. Smjesu ujednaciti,
podijeliti je nadvadijelai u jedan dio dodati 200 g otopljene cokolade za kuhanje.

Pripremamo krokant: Istopiti Secer da dobije zlatno Zutu boju,izliti u tepsiju obloZenu papirom za pecenje.
Ostaviti dase ohladi i da se stegne. Samljeti.

Slag kremu od vanilije umutiti po uputstvu sa manje hladnog miijeka, kako je navedeno zaizradu kreme za
tortu. Finalni postupak : 1. kora— Zuti fil —tamni fil — 8lag krema— mljeveni krokant — sjeckani ljednjaci 2.
kora— zuti fil —tamni fil — 8lag krema— mljeveni krokant — geckani ljednaci 3. kora— zuti fil —tamni fil — Sag
krema— mljeveni krokant — geckani ljeSnjaci 4. kora— dekoracija po zelji ( jasam se odlucila za dekoraciju
fondanom)!

Savet



