Kenedi torta (2)
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tezina: srednje

za: 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatamnu koru:

5jga

5 kaSikaSecera

5 kaSika brasna

2 kasikekakao praha

Zasvetlekore:

10 belanaca

400 gSecera

200 gseckanih oraha
4 kaSikeprezli

Preliv za tamnu kor u:

¢ 3 dlcokoladnog mleka

Zafil:

e 10 Zumanaca
e 10 kaSika Secera
e 200 gmaslaca



Dekoracija:

e 200 gkrem Slaga od cokolade
e 200 gmlecne cokolade

¢ 100 midlatke pavlake

¢ 300 gcoko smokija

Priprema

Tamnakora: Umutiti 5 belanaca, dodati 5 kaSika Secera, dodati 5 Zzumanaca, 5 kaSika brasnai 2 kasike kakaoa.
Masu staviti u tepsiju prethodno obloZenu papirom. Peci na 180 C, 15 minuta.

Svetlakora: Umutiti 5 belanaca sa 200 g Secera da bude dobro cvrsto, dodati 100 g seckanih orahai 2 kaSike
prezli. IzmeSati i masu staviti u tepsiju prethodno oblozenu papirom. Peci koru na 160 C, 40 minuta. Ispeci jos
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.

Filovati tortu. Natacnu staviti svetlu koru-fil-tamna kora-preliv-fil-svetla kora-fil.
Dekorisati po zélji.

Savet



