okoladna torta (22)

teZina: srednje
za: 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

6jga

6 kaSikabraon Secera
3 kasikebrasna

3 kasikekakaoa

100 gbutera

100 goraha

3 kasikerogaca

5 gpraska za pecivo

Fil:

400 gM enaz cokolade
100 gbutera

4 dldatke pavlake

1 kaSikakonjaka

Nes kafa:

e 3 kaSicicenes kafe
e 3 kaSiciceSecera
¢ 1 kaSicicaledene vode



¢ 3 dltoplog mlieka

Priprema

Testo: Zumanca umuititi sa $ecerom i omek3alim buterom. Dodeati i sve ostale pradkaste sastojke. Belanca
umutiti u cvrsti Sne. §ediniti Spatulom. Peci u podmazanom plehu, koji se otvara, na T 180 C, oko 20 minuta.
Ohlaenu koru preseci popreko. Jednu polovinu vratiti u kalup, dobro je nakvasiti vrucom nes kafom. Uliti
polovinu fila. Staviti drugu koru i ponoviti postupak.

Fil: Otopiti cokoladu i buter. Dodati konjak. Pavlaku zagrejati, paziti da ne prokljuca. Sediniti mase. Vruc krem
zaliti preko prve, apotom i preko druge kore.

Savet

Vru fil je u skoro tenom stanju. Testo e ga upiti. Posle 12 sati u friZzideru, torta e postati kremasta, afil vrst. Ne
mora da se preliva glazurom. Ukrasiti po Zelji.



