Dark Queen

teZina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Biskvit:

djgeta

100 gSecera

60 gbradna

25 gkakaa

50 gotopljenog putera
60 gmljevenih oraha

Kreme:
¢ 250 gcokolade za kuhanje
¢ 300 midlatke pavlake
e 2vanilin Secera
Sirup:
o 5kasSkaSecera

e 6 kasSkavode
e lvanilin Secer

Priprema

Odvojite bjelanca od Zumanaca; bjelanca umutite u cvrst snijeg, postepeno dodajte Secer. Zatim dodajte i jedno
po jedno Zumance. Kratko miksajte, pa dodajte kakao i brasno. 1zmiksajte, pa dodajte otopljen puter. Nakraju



dodajte i mljevene orahe, pa gedinite smjesu. Sipajte u veliki pleh, oblozen papirom za pecenje. Pecite u
pecnici, zagrijanoj na 200 C, nekih 10-tak minuta. Pecen biskvit ohladite, parezZite na 3 jednaka dijela

Krema: slatku pavlaku stavite da prokuha, dodajte vanilin Secer, pa prelijte preko izlomljene cokolade. Dobro
izmjeSajte, pa ostavite da se stegne. Skuhajte sirup! Svako parce biskvita premazite hladnim sirupom, pa
trecinom cokoladne kreme.

Cijelu tortu premaZite kremom, dekoriSite po Zelji, pa ostavite da se dobro ohladi! Kada se ohladi i stegne, rezite
na parcad!

Savet



