Minionstorta

tezina: tesko

za: 20 osoba
vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Zakore:

16belanaca

16 kaSikaSecera

320 gmlevenih oraha
8 kasicica brasna

Zafil:

16Zumanca

16 kaSika Secera

1 kesicavanilin Secera
1 kaSika vode

200 gM enaz cokolade
250 gmargarina

Zaoblikovanjevrhatorte:

300 gmlevene plazme
50 gmlevenih oraha
100 gM enaz cokolade
100 gSecera u prahu



e 125 gmargarina
¢ 125 mlgaziranog soka od narandze

Za ukraSavanje:

e fondan
¢ boje zakolace

Priprema

Zakoru: 1zmiksajte 2 belanceta sa 2 kaSike Secera u cvrst Sam. Dodajte 40 g mlevenih orahai 1 kasSicicu brasna
i lagano umeSagjte. Smesu sipajte u pleh velicine 16 cm oblozZen pek papirom i peci na 200 C oko 7 minuta. Tako
pripremite joS 7 korica.

Zafil: Umutiti Zumanca, Secer, vanil Secer i vodu i kuvati na pari. Pri kraju dodati izlomljenu menaz cokoladu i
kuvati neprekidno meSgjuci dok se fil ne zgusne. Skloniti savatrei ostaviti da se ohladi. U ohlaen fil dodati
umucen margarin.

Zaoblikovanje vrhatorte: Umutiti margarin sa Secerom u prahu. Dodati mlevenu plazmu, mlevene orahe
izrendanu menaz cokoladu. Sve dobro umeSati pa sipati sok i sve gediniti.

Filovanje: Prefilujte sve koricei premazite celu tortu safilom (ostavite 2 kaSike fila). Stavite u frizider da se
stegne. Oblikovati vrh od smese sa plazmom i premazati ostatkom fila. Preko torte presvuci fondan i ukrasiti.

Savet



