L eSnik-cokoladna torta

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Zakorulilll po:

e 4belanceta

4 kaSkesecera

4 kaSkebrasna
1/2Zumanca

4 kaSikamlevenih lednika

Zakoru ll:

e 4belanceta

4 kaSkeSecera
1Zumance

2 kaSikebrasna

2 kaSikekakaoa

4 kasikemlevenih lesnika

Zafil I:

¢ 10Zumanca

7 kasikaSecera

2 kasikegustina

250 mimleka

1 kesicavanilin Secera
100 gM enaz cokolade
200 gmargarinaili putera



e 200 gSecera u prahu
e 200 gbele cokolade

Zafil ll:

e 250 g3lag kreme
e 200 gmlevenih i prepecenih lednika
e 300 mimleka

Zaprelivanjekora:

e 200 gMenaz cokolade
e 100 gmargarinaili putera

Priprema

Zaprvu i trecu koru: Umutiti belanca sa Secerom pa dodati pola Zumanca (pola za jednu koru, a pola za drugu
koru), abrasno, mlevenei prepecene leSnike lagano varjacom izmeSati. Sipati u pleh dim: 35x25 cm. Peci 10
minuta na 180 C. Ovako ispeci dveiste kore. Za drugu koru: Umutiti belanca sa Secerom pa dodati jedan
Zumanac, kakao, brasno i mlevene |ednike-lagano izmesati i ispeci jednu korul.

Fil: Staviti da provri mleko (200 ml), a 50 ml mlekaizmeSati sa zumancima, gustinom, Secerom, vanilom-
skuvati do gustine pudinga. Fil ohladiti pa dodati umuceni margarin ili puter sa Secerom u prahu. Kada je fil
dobro umucen dodati i 200 g istopljene bele cokolade. Fil podeliti natri jednaka dela. Dvadela ostgju bela, au
treci deo dodati 100 g istopljene crne Menaz cokolade. 1specene kore (bele) premazati sa prelivom od crne
cokolade i margarina (istopiti na pari). Kore dobro ohladiti da se cokolada stegne. Sledi filovanje kora: Belu
koru staviti natacnu paje premazati sa belim filom.

Preko belog fila staviti umucen Slag sa mlevenim lednicima (podeliti Slag sastavljen salednicimanatri jednaka
dela).

Zatim ide crna kora-crni fil-Slag salesnicima,
opet ide bela kora sa cokoladom, pa beli fil i Slag salesnicima...
Dekorisati umucenim Slagom i mlevenim leSnicima.

UZivati u svakom zaloggju....vredi se potruditi, jer torta je veoma ukusna....



Savet

Zumanac u kore sa belancima stavljati, jer su kore veoma mekane nisu Zilave....



