Boemska torta

Kora:

12 belanaca

280 g Secerau prahu

300 g mlevenih lesnika

1 kaSika kakao praha

1 kesica praska za pecivo

Fil I:

1/2 | mieka

250 g Secera

4 Zumanceta

2 kesice vanilin Secera
4 kaSike brasna

Fil 11:

8 Zumanaca

250 g Secera

250 g maslaca

2-3 &anglice cokolade

Priprema

Umuititi 12 belanaca sa 280 grama Secera u prahu, tome dodati kakao, 300 grama pecenog, oljuscenog i
samlevenog lednikai 1 kesicu praska za pecivo.



Peci u manjim plehovimau 3 kore.

Fil 1. Odasuti malo mlekai odloZiti a ostatak staviti da prokljuca.

Prethodno umutiti 4 Zumanceta, dodati 250 grama Secera, 2 kesice vanilin Secerai 4 kaSike brasnate razmutiti u
odlozenom mleku i sipati u laganom mlazu u kljucalo mleko stalno meSgjuci i vodeci racuna da se ne stvore
grudvicei dane zagori.

Fil 11: Umutiti 8 Zumanaca sa 250 grama Secerai kuvati na pari i kada je malo kuvano dodati cokoladu pai dalje
kuvati dok se ne zgusne. U ohlaeno dodati umucen maslac.

Filovati sledecim redom: kora- | fil - kora- 11 fil - kora

Celu tortu filovati tamnim filom, i ukrasiti po Zelji.



