Vocnatorta sa visSnjama i cokoladom
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tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakore

15belanaca

15 kaSikaSecera

9 kasikagriza

15 kasSikamlevenih oraha
150 gr cokolade za kuvanje
30 gmargarina

Zafil:

15 Zumanaca

15 kaSikaSecera
250 gmargarina
100 gdlaga

600 gviSanja
100 gSecera

Za ukraSavanje:

e 150 gslaga
¢ 1 pakovanjey'odoro napolitanke

Priprema



Ulupati 5 belanca sa Secerom, zatim dodati 3 kaSike grizai 5 kaSika mlevenih oraha, lagano promesati i sipati u
podmazan pleh velicine 25x30cm. Peci na 200 C. Tako napraviti jos dve kore. U mauvremenu otopiti cokoladu
samargarinom. Svaku koru pemazati otopljenom cokoladom i ostaviti da se ohladi.

Fil: Zumanca ulupamo sa 15 kaSika Secerai zatim kuvamo na pari. U ohlaen fil dodamo jedan uraeni margarin.
VinjeizmeSamo sa 100 g Secera, zagrevamo naringli meSajuci da se Secer istopi, zatim cedimo vidnje. 100 g
Slaga umutimo da bude cvrsce.

Nakoru ide zuti fil, pa poreamo vidnje, zatim Slag, pa drugakora, Zuti fil, visnje dag....

UkraSavanje: Ulupamo Slag i Spricem ukraSavamo tortu uz kombinaciju y'odoro keksa.

Savet

Dobro ohladiti, mnogo je ukusna.



