Gabon torta

il =

tezina: srednje
za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zafil:

15 Zumanca

300 gSecera u prahu
300 gcokolade

375 gputera

200 mlslatke pavlake

Zakore

e 15 belanca

15 kaSikaSecera

30 kasikamlevenih lesnika
3 kasSikebrasna

1,5 kesicapraska za pecivo
9 kaskafila

Zasirup:

e 200 gSecera
e 200 mlvode
e 30 mlruma



e Zaglazuru:
¢ 100 gcokolade

Priprema

Prvo se pravi fil. Izmutiti puter sa Secerom u prahu, dodati Zumancai istopljenu cokoladu.
Izmutiti slatku pavlaku. Sjediniti zajedno fil i izmucenu slatku pavlaku. Ostaviti fil u frizider dok se prave kore.

Izmutiti 5 belanca sa 5 kaSika Secera, dodati 1 kasSiku brasna, pola kesice praska za pecivo, 10 kaSika mlevenih
lesnika, i 3 kaSike pripremljenog fila. Sipati testo u tepsiju obloZenu papirom za pecenjei staviti da se pece 20
minuta na 180 stepeni. Napraviti tri kore naovaj nacin.

U maloj Serpici sipati 200 ml vode, 200 g Secerai 30 ml ruma. Kuvati 5 minuta, a onda preliti kore. Ostaviti da
seohladi.

Filovati kore pripremljenim filom: Kora-fil-kora-fil-korai nakraju zavrsiti i ukrasiti tortu filom.

Savet

Ovatorta se pravi sapresnim (termiki neobraenim) zumancima, takav je recept, zato koristite samo onajagja za
koja ste sigurni da su ispravna (jaimam moje koke), ali ipak za svaki slugj ovu tortu pravim samo u zimskim
mesecima nikako u letnjim.



