Kenedi torta (3)

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Za?2svetlekore:

¢ 10 belanaca

e 400 gSecera

e 200 gseckanih oraha
o 4 kaSkeprezli

Zatamnu koru:

5jga

5 kaSikaSecera
5 kaSikabrasna
2 kaSikekakaoa

Zaprelivtamnekore:

e 3dimleka
e 3 kaSkesecera
¢ 100 gcokolade

Zafil:

¢ 10Zumanaca
e 10 kaSikasecera
e 200 gmaslacaili margarina



Za ukraSavanje:

e 200 g Slag kremau prahu
¢ 3dlgazirane vode

Priprema

Crnakora: Umuititi 5 belanaca, dodati 5 kaSika Secera, dodati 5 Zumanaca, 5 kasSika brasnai 2 kaSike kakaoa.
Masu staviti u tepsiju precnika 26 cm, prethodno obloZenu papirom. Peci na 180 C, 15 minuta. Kora od
belanaca: Umutiti 5 belanaca sa 200 g Secera da bude dobro cvrsto, dodati 100 g seckanih orahai 2 kasike
prezli. 1zmeSati i masu staviti u tepsiju precnika 26 cm, prethodno oblozenu papirom. Peci koru na 160 C, 40
minuta. Ispeci josS jednu ovakvu koru. Fil: Umutiti 10 Zumanaca sa 10 kaSika Secera. Kuvati na pari, dok se ne
zgusne. Kad se ohladi dodati u 200 g umucenog maslacai skupa dobro joS umutiti. Preliv za crnu koru: Mleko,
Secer i cokoladu prokuvati da se cokoladaistopi. Ostaviti da se ohladi. Filovati tortu: Natacnu staviti koru od
belanaca, preko fil, crnakora. Preko crne kore staviti hladan preliv od cokolade i mleka. Sipati malo po malo,
viljuskom bockati koru, da preliv ue u koru. Preko fil, kora od belanaca, fil. Umutiti 200 g Slaga sa 3 dl gazirane
vode i ukrasiti tortu.

Savet



