SavrSena torta

tezina: srednje
za: 50 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore (x3):

5jga

5 kaSikaSecera
2 kaSikebrasna
5 kaSika oraha
1 kaskaulja

Zabeli fil:

e 1Imleka

10 kaSikaSecera

12 kaSikebrasna

2 kesicevanilin Secera
Imargarin

Zacrni fil:

e 200 gSecera

1/2 caSevode

250 gmlevenih oraha
4 &tanglecokolade
Imargarin

ljge



| jos:.

e 3duplekutijgafe
e sok od narandze

Priprema

Kora: Jgjaumutiti sa Secerom, pa dodati brasno, mlevene orahei ulje. Peci u zagrejanoj rerni na 250 C dok ne
pozuti. Napraviti naisti nacin jos 2 ovakve kore. Beli fil: U 1| mlekai 10 kaSika Secera skuvati 12 kasika
brasnai 2 vanilin Secera. U hladno dodati 1 umucen margarin, i lepo umutiti mikserom da se gedini masa. Crni
fil: 200 g Secera uspinovati sa pola caSe vode, pa dodati 250 g mlevenih oraha, 4 Stangle cokolade i 1 margarin
umucen sa 1 jgjetom. 3 duple kutije jafe poprskati sokom od nadandze, a cokoladni deo ide nadole u fil.
Filovati: Kora-beli fil-jafa-crni fil..... Tortu prekriti Slagom ili glazurom od cokolade.

Savet



