Nugat torta (7)
r -~

tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 160 min

Sastojci

Zakoru (x2):

7belanaca

7 kaSikaSecera

1Zumance

7 kaSikamlevenih oraha

2 kaSikebrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil I:

e 127umanaca

2jgjeta

7 kaSikaSecera

150 gbele cokolade
250 gmargarina

200 gmlevenih lednika

Zafil 11:

e 300 gslaga
e po potrebihladnakiselavoda



¢ 400-500 gviSanja

Zaglazuru:

¢ 250 gmlecne cokolade
e 1 caSakisele pavlake

Priprema

Kora: Belanca umuititi u cvrst sneg uz postepeno dodavanje Secera, zatim dodati Zumance, pa sve lagano umutiti
mikserom. Na kraju dodati orahe, bradno i prasak za pecivo, pa sve gediniti lagano varjacom. Smesu izliti u
pleh oblozen papirom za pecenjei peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni. Naisti nacin pripremiti joS jednu koru.

Fil I: Zumancai 2 celajaja umutiti sa Secerom, pa kuvati na pari, kada smesa postane vruca dodati izlomljenu
cokoladu i kuvati dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi. Margarin penasto umutiti, pa ga §ediniti sa ohlaenim
filom, dodati mlevene lednike, pa sve umutiti mikserom da se gedini.

Fil 2: vrsto umutiti Slag sa hladnom kiselom vodom.
Glazura: Na pari otopiti mlecnu cokoladu, dodati kasiku po kasiku pavlake uz stalno meSanje.

Filovanje: Kora- fil | - poreati vidnje - fil 11 - kora - fil | - poreati visnje - fil Il i glazura. Odozgo tortu posuti sa
rendanom belom cokoladom, mlevenim orasimaili ukrasiti po zelji.

Savet



