Nugato torta

tezina: srednje
za: 24 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kore:

14belanaca

16 kaSikaSecera

6Zumanaca

100 gmlevenih lesnika

10 kaSikarendane cokolade za kuvanje
2 kasikebrasna

2 kasikeulja

Fil I:

8Zumanaca

4 kaSikeSecera
1puding od vanile
10 kaSikabrasna
1Imleka

500 g margarina
250 gSecera u prahu
200 gmleka u prahu
100 gbele milke

Fil 11:

e 400 gslaga
e 4dimleka



e 200 gmilke saleSnikom
e 100 gmlevenih lednika

Priprema

Kora: umutiti 7 belanaca sa 8 kaSika Secera, dodati 3 Zumancai 1 kaSiku ulja. Lagano umeSati 50 g mlevenih
lesnika, 5 kaSika rendane cokolade i 1 kaSiku brasna. Sve lepo gediniti i peci koru na 180 stepeni. Od preostalog
materijala napraviti jos jednu koru.

Fil I: Mleko staviti da provri. Zato vreme umutiti 8 Zumanaca sa 4 kaSike Secera, dodati 1 puding od vanile (u
prahu) i 10 kasika brasna. Kad mleko provri, dodati smesu sa zumancimai skuvati fil. Ostaviti da se ohladi.
Posebno umutiti 500 g margarina sa 250 g Secera u prahu, pa dodati 200 g mleka u prahu i istopljenu belu
milku. Nakraju dodati ohlaeni fil i dobro gediniti obe smese.

Fil 11: Umuititi Slag sa hladnim mlekom, pa dodati dve izrendane milkei mlevene leSnike. Sve dobro sediniti i
filovati tortu na sledeci nacin: kora, fil I, fil 11, kora, fil I, fil Il, apo Zelji ukrasiti Slagom.

Savet

Tortanadlici ukraSena je sapolakg Slagai bilaje teSka skoro 6 kg. :)



