Gitara sa tri vrste cokolade

tezina: srednje
za: 50 osoba
vreme pripreme: 200 min

Sastojci

Zal koru:

10jga

10 kaSikaSecera

10 kaSikabrasna

5 kaSikakakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zall koru:

4 jgjeta

4 kaSikeSecera

4 kaSikebradna

2 kaSikekakaoa

pola kesicepraska za pecivo

Zasirup:

e 4dlvode

e 5kaska Secera

o 2 kaSikerumaili likera po zelji
o 2 kaSkekakaoa

Zafilove:



400 gcrne cokolade za kuhanje
400 gmlijecne cokolade

400 gbijele cokolade

3x6 dldatke pavlake

3 kesicekremfixa

Zadekoraciju:

4 kesicekreme od cokolade

4 dimlijeka

2 didlatke pavlake

90 gcrne cokolade za kuhanje

Priprema

Zaprvu koru umutiti 10 bjelanjaka sa 10 kaSika Secera u cvrst snijeg. Postepeno dodavati po jedan Zumanjak.
Kada se sve umuti dodati 10 kaSika brasna, pecivo i 5 kaSika kakaoa pa kaSikom gjediniti. Koru peci u velikoj
cetvrtastoj tepsiji oblozenoj pek papirom na 200 C oko 20-ak minuta. Od ove kore se pravi "tijelo" gitare.

Drugu koru pripremiti naisti nacin kao i prvu pa peci u manjoj cetvrtastoj tepsiji. Od manje koreisjeci "vrat" i
"glavu" gitare. Dabi selakSeigekli dijelovi prethodno nacrtati gitaru na papirul.

Dok se kore peku pripremiti sirup. U 4 dcl vode prokuhati 5 kaSika Secera, 2 kaSike rumaili likerai 2 kaSike
kakaoa.

Koreigjeci dok su joStople, formirati gitaru i preliti vrelim sirupom.

Zaprvi fil napari otopiti 400 g crne cokolade za kuhanje. Kada se dobro otopi dodati 2 dl slatke pavlek i mjesati
da se sve gedini. Ostaviti u frizider da se dobro ohladi pa preraditi mikserom. Odvojeno umutiti 4 dl slatke
pavlake sa kesicom kremfixa. Sediniti sa kremom od cokolade i joS malo ostaviti u frizider da se stegne.

Zadrugi fil pripremiti 400 g mlijecne cokolade naisti nacin kao i crnu.
Zatreci fil pripremiti 400 g bijele cokolade naisti nacin kao i prethodne dvije vrste cokolade.
Na koru nanosimo prvo fil od crne cokolade za kuhanje.

Zatim stavljamo fil od mlijecne cokolade.



I nakraju fil od bijele cokolade.

Umutiti 4 kreme od cokolade sa4 dcl mlijekai premazati tortu.

Gotovu tortu ukrasiti slatkom pavlakom i napraviti Zice od otopljene cokolade.

Savet



