Torta Godfather

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zabiskvitno testo:

djgeta

2 kaSikevrele vode

1 kesicavanilin Secer

2 kasSikebrasna

1 kesicaprasak za pecivo
150 gmlevenih lesnika

2 kasikeovsenih pahuljica
0,5 disoka od narandze

Zafil:

e 1/2 caSesoka od narandze

¢ 100 grendane cokolade

¢ 500 mldlatke pavlake

¢ 2 pakovanjaucvrscivaca zaSag

Zapremazivanje
e 250 mldlatke pavlake

e 1 kesicavanilin Secera
¢ 50 grendane cokolade

Priprema



Zatesto penasto umutiti jgjai vodu, kasnije dodati i Secer i joS malo mutiti.

|zmeSati bradno sa praskom za pecivo, prosgjati, pomesati salednicimai ovsenim pahuljicamai malo po malo
pazljivo umeSati sa umucenim jgiima. Na krgju umesati i sok od narandze. Sipajte u kalup za pecenje koji ste
oblozili pek-papirom. Peci natemperaturi od 180 stepeni, predhodno zagrejati rernu. Peci oko 40 minuta.

Pecenu koru ostavite da se ohladi, skinite pek papir i presecite na polatako da dobijete dve kore. Donju koru
vratite u kalup sa obrucem okolo.

Zafil izmrviti gornju koru i izmeSati sokom od narandZe. Umutite slatku pavlaku sa ucvrscivacem za Slag
pomeSati saizmrvljenom korom i filovati. Za premazivanje umutiti cvrst Slag sa vanilin Secerom i premazati
preko Slaga sa mrvicama. Posuti rendanom cokoladom. Tortu stavite u frizider nekoliko sati da se stegne.

Savet



