Torta sa filom od kafe

tezina: srednje
za 15 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kora:

18 kaSikabrasna

18 kaSikaSecera

19 kaSikamleka

12 kaSikaulja

djgeta

1prasak za pecivo

Ivanilin Secer

1 kaSikamlevene crne kafe

Fil:

80 gbradna

100 gSecera

4 dimleka

2jgjeta

2vanilin Secera

250 gmargarin

250 gSecera

2 kaSikemlevene crne kafe

Priprema

Testo: Penasto umuititi jgja sa Secerom i vanilin Secerom. Postepeno dodavati mleko, uljei brasno pomesano sa
praskom za pecivo i kafom. Sve dobro promesati i izliti u pouljen i pobrasnjen pleh. Peci na 200 stepeni oko 15



minuta. Kad kora potamni, znaci daje gotova. Iskljuciti rernu, ali je ne otvarati da se kora ne spusti, otvoriti
nakon 5-10 minuta. | zvaditi iz rernei ostaviti da se ohladi. Kada se ohladi koru iseci na cetiri stangle (lista).

Fil: Bradno, Secer, jgjai vanil Secer razmutiti u malo mlekai ukuvati u ostalom mleku. U ohlaeno dodati
margarin penasto izraen sa Secerom i crnom kafom.

Postupak filovanja: Jedan list od kore premazati filom i uviti u krug. Sledeci list premazati filom i stavljti oko
kruga koji smo napravili od prvog lista. Postupak ponoviti i sa ostalim korama. Sa ostatkom fila premazati celu
tortu. Tortu ostaviti da se malo stegne u frizideru. Kada se stegne seci na kriskei sluziti. Prijatno!

Savet



