Kraljevska torta

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zakoru (x4):

4 velikabelanceta
100 gSecera

100 gmlevenih oraha
20 gmlevene plazme
1/2 kaSikebrasna

1 kaSicicazumanceta

Zal fil:

preostalazumanca

4 celajgjeta

400 gSecera

400 gcokolade

350 gmargarinaili putera

1dIMojaKravica Kuhinjica datke pavliake
2 kesicevanilin Secera

Zall fil:

e 25dImleka



80 gpudinga od cpkolade
100 gcokolade

125 gmargarinaili putera
1 kaSikaSecera u prahu
100 gmlevenih oraha

Zadekoraciju:

¢ 500 mIMojaKravica Kuhinjica slatke pavliake

Priprema

Kora: Belancaumutiti u cvrst sneg, pa dodati Secer i mutiti dok se on ne otopi. Nakon toga dodati Zumance i
umutiti. Sve suve sastojke dobro izmeSati i dodati ih u belanca, palagano izmesati kako bi se svi sastojci
gedinili. Koru peci u Serpi precnika oko 23 cmiili od 4 | koju ste prethodno premazali margarinom iposuli
oStrim brasnom. Koru treba peci na 150 stepeni 17 minuta. Isti je postupak za sve 4 kore.

| fil: Zumancai celajajaumutiti saSecerom. Mutiti sve dok se Secer skroz ne otopi, a smesa ne postane penasta
i gajna. Fil kuvati na pari. Kada provri, kuvati oko pet minuta uz neprekidno meSanje, pa dodati izlomljenu
cokoladu i vanilin Secer. Kuvati dok se cokolada ne otopi. Ostaviti fil da se prohladi. Kada je mlak, dodati
omekSan margarinili puter i meSati varjacom dok se on ne otopi i ne gedini safilom. Ovag fil ne treba mutiti
mikserom. Ostaviti fil na sobnoj temperaturi da se skroz ohladi, pa dodati umucenu M oja Kravica Kuhinjica
datku paviaku.

Il fil: U /2 dl mlekarazmutiti puding, a ostatak mleka ostaviti da provri zgjedno sa cokoladom, potom ukuvati
puding. Puding ohladiti, pa dodati margarin umucen sa Secerom u prahu. Sipati orahe i izmeSati. Dodati 6 punih
kaSika prvog filai sve dobro izme&ati. Oba fila staviti u friZzider da se dobro ohlade.

Tortu filovati na sleci nacin: kora, prvi fil, kora, drugi fil, kora, prvi fil, kora. Tortu premazati umucenom
Moja Kravica Kuhinjica satkom pavliakom. Po Zelji je moZete ukrasiti fondanom kao $to smajaza
specijanu priliku. ;)

Savet



