okoladna torta sa viSnjama

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru (x2)

3jgjeta

1 kaSikaSecera

2 kaSikebrasna

1 kesicapraska za pecivo
2 kasiketoplog mleka

2 StangleM enaz cokolade

Zafil:

o 3 kesiepudinga od cokolade
1Imleka

300 gM enaz cokolade

250 g margarina za kolace
150 g Secerau prahu

250 ml dlatke pavlake

9 kaSikakristal Secera

| jos:

e 250 mldlatke pavlake
e 300 gociscenih, oceenih visanja

Priprema



Umutiti 3 celajajeta sa kaSikom Secera. Kada smesa posvetli dodati dve kaSike brasna na koje smo istredli
prasak za pecivo i umutiti. Dodati dve Stangle otopljene Menaz cokolade i dve kasSike toplog mleka. Umutiti sve
i izruciti u podmazan ili pek papirom oblozZen pleh klasicnih dimenzija. Peci na 200 stepeni. Bockanjem
viljuskom proveriti kada su kore gotove, ne trebaim vise od 10-tak minuta. Napraviti takve dve kore.

U 200 ml hladnog mleka razmutiti 3 pudinga od cokolade za 9 kaSika kristal Secera. Po potrebi dodati joS malo
mleka. Mutiti dok smesa ne postane glatkai bez grudvica. Ostatak mleka skuvati i u kljucajuce mleko zakuvati
puding. U vreo puding ubaciti 300 g Menaz cokolade za kuvanje. Kada se cokolada rastopi, puding prebaciti u
keramicku posudu (u njima se ngjbrze hladi, pogotovo ako se stavlja na hladno) i ohladiti.

Margarin, koji je odstojao na sobnoj temperaturi, umutiti sa 150 g Secera u prahu. U posebnoj posudi umutiti i
250 ml dlatke pavlake.

Kada je puding ohlaen, dodavati kaSiku po kaSiku pudinga u izmucen margarin (sa Secerom u prahu) i mutiti
dok se ne dobije glatka smesa. U dobijenu smesu dodati 250 ml umucene slatke paviake.

Umuititi joS 250 ml slatke pavlakei filovati sledecim redom: Kora, cokoladni fil, visnje, slatka pavlaka, kora,
cokoladni fil, visnje, datka pavliaka. Na kraju celu tortu premazati slatkom pavliakom i ukrasiti po Zelji. UZivajte

!

Savet

Tortu je ngjbolje praviti jedan dan pre sluZzenja, kako bi kore lepo upile filove. Ove kore mozZete nai u vise mojih
recepata jer su savrsenei stavljam ih u svetorte koje izmisljam :) Ukusne su, ne lome se mnogo i nisu suve!
lako seini da smese za njih imajako malo, videete da je dovoljno zajednu koru. Savet plus: Vidnje mozete
razbacati po filu (kao nafotografiji) ali je zahvalnije stavljati ih u kolonice, kako bi seenjeidlo lakse. U
rinfuznim prodavnicama se mogu Kupiti smrznute visnje koje su znatno jeftinije od Frikomovih tako datorta
nije skupa, adobije se velikakoliina. Odlinai kao zimskai kao letnja podastica:) UZivajtei javite utiske :))



