Nadjevena Saherica

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

Sastojci

Zakoru:

e 10jga

10 kaSikaSecera

10 kaSikamljevenih oraha
4 kasikemrvica

120 gmargarina

120 grendane cokolade

Zafil:

2jga

17umanjak

3 &tangleotopljene mlijecne cokolade
3 kaskemlijeka

200 gSecera

150 gmargarina

Priprema

Dobro umutiti 120 g margarina sa 10 Zumanjak i 10 kaSika Secera. Mutiti $to duZe da se dobro sjedine sastojci.
Zatim dodati 10 kaSika samljevenih oraha, 4 kaSike mrvica, 120 g rendane cokolade i nakraju cvrsto ulupan
snijeg od bjelanjaka. Sve lagano mijesati kaSikom i sipati u margarinom premazan kalup. Peci na 180 C oko 35-
45 minuta. Ohladjenu koru prepoloviti da se dobiju dvije kore.



Zafil umutiti 2 jgjeta, Zumanjak, 3 Stangle otopljene mlijecne cokolade, 3 kaSike mlijekai 200 g Secera.
Umucenu smjesu lagano kuhati na pari dok se ne dobije kremasti fil. U prohladjen fil dodati 150 g dobro
preradjenog margarina pafilovati kore.

Tortu dekorisati Slag kremom od cokolade ili glazurom od 3 kaSike prokuhanog mlijeka sa 100 g cokolade i 100
g Secera.

Savet



