Somloi galudke

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Sastojci za koru

e Gjga

5 kaSikaSecera

3 kaSikebrasna

1,5 kaSikemlevenih oraha
1,5 kafene kaSikekakaoa

Zafil:

e 3dimleka

3zumanca

30 gbradna

3 kaSikeSecera

lvanilin Secer

100 gmlevenog oraha

100 gsuvog groza

za posipanj ekakao

za mazanjepekmeza od kajsije

Zaprelivsarumom:

e 5 kaSkesecera

e 12 kaSikavode

e 5 kaSkeruma

e lnarandZa- rendanakora



e 1 limun - rendana kora

Zapreliv od cokolade:

6 kaSkeSecera

3 kafene kaSikekakaoa
1,5 dlvode

75 mlruma

Dekoracija:

e 2 dlkisele vode
e 200 gslaga

Priprema

Prvo skuvamo preliv sa rumom. Sastojke pomeSamo i stavimo da se kuva uz stalno meSanje. Kada provri,
skinemo savatre i stavimo sa strane da se ohladi. Ulupamo belanca sa Secerom, pa polako dodamo zumanca.
BraSno pomeSamo sa mlevenim orahom i kakaom i polako umeSamo u masu. Tepsiju srednje velicine
namazemo mascu i braSnom, ulijemo smesu i u zagrejanoj rerni pecemo na 170 stepeni. Kada je kora gotova
sacekamo da se ohladi i isecemo je na 3 jednaka parcadi. Dok se kora pece, skuvamo fil. PomeSamo mleko sa
Zumancem, brasnom, Secerom i vanilin Secerom. Stavimo da skuva, uz stalno meSanje kuvajmo dok ne
dobijemo gustu kremu. Ohladimo je.

Nakon §to smo isekli koru, uzmemo prvu parcad i prelijemo je trecinom preliva sa rumom, hamazemo
polovinom Zutog fila, pospemo polovinom mlevenog orahai polovinom suvog groZa. Stavimo preko drugu koru
i ponovimo postupak. | trecu koru prelijemo sa prelivom od rumai preklopimo njome kore, tako da nakvasena
strana bude odozdole. Celu tortu premazemo pekmezom od kajsijai pospemo kakaom. Stavimo u friZzider da
prenoci.

Skuvamo preliv od cokolade. PomeSamo sastojke, stavimo da se kuva, kad provri skinemo sa vatre, ohladimo i
nakon toga stavimo u frizider. 2 dl kisele vode i 200 gr Slaga pomeSamo i mutimo da dobijemo Slag penu.

Posluzenje: tortu ne secemo nozem, nego kasikom vadimo galuske — knedlei u ciniju je sluzimo. Prelijemo
prelivom od cokolade i stavimo preko Slag penu.

Savet

Recept je mozda malo komplikovan, ali vredi. :)



