oko-tresnjolina

tezina: srednje
za: 12 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

5jga

120 gSecera

120 gbrasna

3 kaSikekakaoa

5 kaSikavrele vode

1 kesicapraska za pecivo

Za cokoladni fil:

¢ 300 mimleka

e 57umanaca

e 70 gSecera

o 2 kaSkebrasna

e 3 kasSkegustina

e 200 gmargarina

e 100 gMenaz cokolade

Za zeefil:

¢ 300 gtreSanja

¢ 1 kesicapudingaod vanile
¢ 1 kesicaZelatina

e 150 gSecera

¢ 50 mlvode



Zaglazuru:

250 gM enaz cokolade
5 kaSkaulja

35 gmargarina
zrnosoli

Priprema

Priprema kore: Belanca lepo umutiti sa Secerom pa dodati Zumanca, zatim postepeno dodavati kasiku po kasiku
vrele vode, brasnai kakao. Na kraju dodati prasak za pecivo. Lepo umeSati da se svi sastojci §edine. Smesu
rasporediti u pleh i peci u zagrejanoj rerni na 200 C oko 30 minuta. Koru prohladiti i okruglom modlom izvadite
6 krugova.

Priprema cokoladnog fila: Zumanca, Secer, bradno i gustin lepo umutiti mikserom. Mleko staviti naringlu i pre
nego Sto provri postepeno dodavati Smesu sa zumancimai meSati bez prestanka. Kada se smesa lepo zgusne
skloniti savatre. Margarin umutiti mikserom, dodati smesu sa Zzumancimai otopljenu Menaz cokoladu. Lepo
izmiksirati da se sastojci §edine.

Priprema zele fila: Zelatin razmutiti u malo hladne vode. Treénjg lepo oprati, ocititi od kosticai izmiksati
Stapnim mikserom. U izmiksane treSnje dodati puding i Zelatin. Secer i vodu stavite da provri, a zatim ubacite
treSnje, smanjite vatru i meSajte bez prestanka. Kada pocne da kljuca meSgjte joS 5 minutai sklonite sa vatre.

Priprema glazure: Navedene sastojke stavite u Serpicu i meSajte natihoj vatri dok se cokolada ne otopi.
Otopljenom cokoladom premaZite svaki krug od kore i ostavite na 10 minuta u zamrzivac da se glazura stegne.

Postaviti krug kao donju koru koji je premazan glazurom, tanko ga premazati zeleom od treSanja, zatim
cokoladnim filom, pa na sredini premazati malo deblji sloj Zelea pa opet cokoladnim filom pa preklopiti krugom
kao gornju koru sa tim da glazura bude okrenuta na gore.

Torticu dekoriSite po Zelji. Od ove kolicine cete dobiti 3 ovakve tortice.

Savet



