Roendanska torta sa cokoladom i orasima

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru (x 3):

3 bjelanceta

3 kasSikeSecera

3 kasikebrasna

2 kasSikekakaoa

1 kesicapraska za pecivo

Zapreliv kora:

e 250-300 mimlijeka

Zafil |:

e 250 migdlatke pavlake
e 250 gMenaz cokolade

Zafil Il:

9zZumanca

4 kaSikeSecera

2 kesicepudinga od vanile
250 gmljevenih oraha
250 gmaslaca

100 gSecer u prahu



e 500 mimlijeka

Zadekoraciju:

¢ 100 gcokoladnih mrvica
e 20 gmljevenih oraha

Priprema

Od gore navedenih sirovinaispeci 3 koreili jednu u veliki pleh od elektricnog Sporetai podijeliti po duzini na3
dijela. Kore se peku na 180 C oko 25 minuta. Pecene kore preliti samlijekom i ostaviti sa strane da omekSaju.

Fil 11: Mlijeko staviti da prokljuca. Posebno umutiti puding, Secer i zumancai dodati u prokljucalo mlijeko.
Kuvati 2-3 minuta, skloniti saringlei ostaviti da se hladi. U ohlaeni puding dodati umucen maslac i Secer u
prahu i sve dobro gediniti. Dodati i mljevene orahe.

Fil I: Slatku pavlaku umutiti mikserom i dodati 250 g istopljene Menaz cokolade. Dobro gediniti mikserom.

Filovati tortu: Kora-fil I-fil 11- kora-fil I-fil 11-kora-fil I-fil 1I. Dekorisati mljevenim orasimai cokoladnim
mrvicama. Ohladiti u frizideru i geci natanke Snite. Prijatno!

Savet

Torta je kombinacija okoladne i Boem torte.



