100% Menaztorta

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

e 15/ga

350 gSecera

350 gbrasna

50 gkakaoa

10 kasika ulja

2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

¢ 800 gMenaz cokolade
o 8dldatke pavliake
e 3-4 kaSkeSecera

Zapréliv:

e 200 gMenaz cokolade
o 2 dldatke paviake
¢ 1 kaSkamasti

Priprema

Umutiti belancau cvrsta$am i ostaviti sa strane. Zumanca umutiti sa Secerom, pa dodati kakao i ulje. Nakraju
dodati brasno pomesano sa praskom za pecivo. Dodati par kasika Sama od belanacai mutiti polako mikserom.



Pa ponovo dodati par kasika belancai mutiti mikserom. Ostatak belanca dodati i kaSikom pomeSati.

Od ove kolicine ispeci tri kore u tepsiji velicine 25 x 35 cm. Kore peci na 180 stepeni oko 20 minuta.

Staviti slatku pavlaku da se kuva, kada provri, smanjiti vatru i umeSati izlomljenu Menaz cokoladu. MeSati i
kuvati dok se cokolada ne otopi i fil malo ne zgusne i ostaviti da se skroz ohladi i staviti u frizider preko noci.
Preporucuje se da sefil skuvadan ranije.

Sutradan fil izvaditi iz friziderai izmiksati da se dobije lak kremasti fil. Tortu filovati: Kora-fil-kora-fil-korafil.
Napraviti coko preliv. Slatku pavlaku, Menaz cokoladu i mast staviti u ciniju i natihoj vatri meSati da se Menaz
cokoalda otopi. Preliti preko torte.

Savet



