Extra cokoladna torta

tezina: srednje

za: 30 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Za patispanje:

e 15belanaca

15 kaSikaSecera

6 kaSikabrasna

150 gmlevenih oraha
150 gmlevenih badema
150 gmlevenih lesnika

Zafil I:

e 15 kaSkaSecera

¢ 100 gMenaz cokolade
e 375 gmargarina

¢ 157umanaca

Zapréliv celetorte:

e 2jgjeta

e 250 gmargarina

e 250 gMenaz cokolade
o 2 kaSikeSecera



Zafil ll:

o 2 kesicekrem Slaga od cokolade

Priprema

Polupati 5 jgjai odvojiti belanca od Zumanaca. Mikserom izmutiti belanca sa 5 kaSika Secera, a zatim dodati 2
kaSike braSnai mlevene orahe, pa promesati varjacom. Smesu izliti u odgovarajuci kalup, oblozZen papirom za
pecenje. Peci 20 minuta na 180 stepeni. Naisti nacin ispeci i ostala dva patiSpanja, stim sto u drugi staviti
mlevene bademe, a u treci mlevene leSnike.

U sud na pari staviti 15 zumanaca, 15 kaSika Secerai 100 g izlomljene Menaz cokolade i meSati zicom za
mucenje. Kad se sastojci rastope i krem dobije potrebnu gustinu skloniti sa parei ostaviti da se ohladi. 1zmutiti
margarin mikserom, pa dodati ohlaen krem i sve mutiti da se gedini.

Umuititi 2 krem Slaga od cokolade sa mlekom, prema uputstvu sa kesice.

Natacnu zatortu staviti prvi patiSpanj i premazati filom. Zatim, preko fila premazati pola umucenog krem Slaga
od cokolade. Staviti drugi patiSpanj, pa ponoviti postupak safilomi Slagom i nakragu staviti i treci patiSpan; i
celu tortu premazati samo filom.

U Serpi na Sporetu staviti 250 g margarinai 250 g Menaz cokolade da se otope, a onda skloniti sa Sporeta.
Izmutiti 2 jajeta sa 2 kaSike Secera, pa dodati sadrzinu iz Serpe i mutiti da se smesa gedini. Ostaviti da se
prohladi, ai ne previse, dase ne bi steglo. Ovim prelivom premazati celu tortu, a ostatak, nakon Sto se dobro
ohladi je pogodan za dekorisanje pomocu kuvarskog Sprica.

Savet



