Torta Ruska kapa

tezina: srednje
za 16 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

8jga

300 gSecera

4 kaSikevode

4 kaSkekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 1Iimleka

150 ggustina

200 gSecera

250 gmaslaca

200 mldlatke pavlake

Zaprelivanjekora:

¢ 400 mlcokoladnog mieka

Glazura:

e 200 gcokolade
¢ 100 mldlatke pavlake



Zaposipanje sa strane;

¢ 100 gkokosa

Priprema

Umutiti 4 belanca u cvrst sneg. Posebno umutiti 4 Zumanca sa 150 g Secera, dodati belancai 125 gr brasna, 2
kaSike vode, 2 kaSike kakaoai polovinu praska za pecivo. | speci ovakve dve kore.

Pecene kore izbockati cackalicom i preliti vrelim cokoladnim mlekom.

Skuvati kasu od mleka, Secerai gustina, ohladiti je. Umultiti posebno maslac pa dodati u kasu. Umutiti posebno
slatku pavlaku pai nju gediniti sakasom i maslacem.

Filovati natopljenu koru sa polovinom filai staviti i drugu pai nju premazati drugom polovinom fila, odvojiti 4
kaSike fila da se torta premaze sa strane.

Zaglazuru staviti satku pavlaku da prokljuca pa skloniti savatre i ubaciti cokoladu i meSati dok se cokolada ne
gedini. Sacekati par minuta da se prohladi pa preliti tortu. Sa strane posipati kokos.

Savet



