Mozart torta

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

8jga

100 gSecera

200 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kasikekakao praha

Zafil |:

¢ 300 mldlatke pavlake

¢ 150 gcokolade za kuvanje
¢ 100 gnutele

e 200 glednika

Zafil Il:

300 mldlatke pavlake
200 gbele cokolade
200 gpistaca
malozelene boje

Zafil lll:

¢ 150 midlatke pavlake



¢ 100 gbele cokolade
¢ 100 gbadema

| jos:.

¢ 200 gmarcipana
e 200 mlidlatke pavlake

Priprema

Kora: vrsto ulupati belanca sa Secerom. Muteci dodavati jedno po jedno zumance. Zatim umeSati brasno, prasak
zapecivo i kakao prah. Peci na 175 C oko 30 minuta. Ohlaenu koru preseci natri dela. Fil I: U mlaku paviaku
dodati cokoladu i nutelu, pustiti da se rastopi. Dobro ohladiti, a zatim cvrsto ulupati, i dodati krupno mlevene
lesnike. Fil 11: U mlakoj pavlaci rastopiti belu cokoladu. Dobro ohladiti i cvrsto ulupati, pa dodati krupno
mlevene pistace i malo zelene boje. Fil I11: U mlakoj pavlaci rastopiti belu cokoladu. Dobro ohladiti i cvrsto
ulupati, padodati krupno mleveni badem. Reati: Koru-fil I-koru-fil 11-koru-fil 111. Na gornji deo torte staviti
rastanjen marcipan, a sa strane premazati lagom.

Savet



