Puztorta

Sastojci

lill kora;

Svaka kora od:

3jgeta

3 kaSike Secera

3 kasike samlevenih oraha
1 kaSika kakao praha

1 stangla rendane cokolade
pola kasike ostrog brasna

Il kora;

4jgeta

4 kaSike Secera

3 kasike brasna
rendana koralimuna

Beli fil:

500 ml mleka

4 kasike brasna

4 kesice vanilin Secera
200 g Secerau prahu
250 g maslaca

50 g Secera u prahu

Braon fil:



250 g oraha

6 kasika Secera u prahu

mal o toplog mleka

2 &tanglice rendane cokolade
rendana kora pomorandze

Priprema

Umuititi 3 jgjeta (posebno zumanca, posebno belancate gediniti) sa 3 kaSike Secera, 3 kasike mlevenih oraha, 1
kasikom kakao praha, 1 Stanglicom rendane cokolade i 1 kaSikom brasnate peci u Serpi od 4 litre. Isti postupak
ponoviti i zadrugu koru.

Zatrecu koru takoe umutiti jaja sa Secerom, brasnom i tome dodati rendanu koru limunai ispeci rolat. Vruce
staviti u mokru krpu te uviti u rolat.

Pre filovanja kore prelivati sokom od pomorandze.

Brasno pomesati sa vanilin Secerom i dodati 200 grama Secera te razmutiti u malo hladnog mlekai sipati
laganim mlazom u prokljucalo mleko dabi se skuvao gust krem. Ohladiti i u ohlaeno dodati prethodno umucen
maslac sa 50 grama Secera u prahu. Masu podeliti na 2 dela.

Popariti samlevene orahe toplim mlekom (da ne bude retko), tome dodati 2 Stanglice rendane cokolade i
rendanu koru pomorandze i sve dobro umutiti. Masu podeliti na2 dela.

Filovati sledecim redom: Poprskati crne kore pomorandzinim sokom i nafilovati | koru belim filom. Potom
filovati rolat sa braon filom, ponovo ga uviti. Potom iseci rolat na parcice debljine oko 2 - 2,5 cm i secenu
stranu reati na prethodno nafilovanu | koru, tako da prekrije celu povrSinu torte. Premazati drugim delom belog
fila. Nato staviti Il koru te takoe premazati braon filom kao i celu tortu.



