Starinska Zuta torta

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

6jaja

6 kasSika Secera

6 kasikabrasna

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

7Zzumanaca

2 kesice vanilin Secera

5 kaSka Secera

250 g margarinaili maslaca
100 gM enaz cokolade

Zadekoraciju:

7 belanaca

15 kaSika Secera
1/2 dlvode
Sakatresnji ili visnji

Priprema

Jajaumutiti sa Secerom, dodati brasno pomeSano sa praskom za pecivo. Sipati u namazan pleh i peci (piskote



mozete peci pojedinacno). Proverite cackalicom dali je pisSkota pecena. Pecenu piskotu izvadite iz rerne i kada
se ohladi presecite, tako da dobijete tri kore. Fil: Zumanca izmutite sa Secerom, vanilin Secerom i kuvajte na pari
da se zgusne. Ostavite da se ohlaidi. U ohlaena zumanca dodajte omekSali margarin i mutitie. Dodajte otopljenu
cokoladu i joS malo mutite. Filujte tortu pripremljenim filom. Belancaizmutite sa 7 kaSika Secera. U sud sipajte
preostali Secer i vodu pustite da provri da se malo zgusne. PaZljivo kuvani sirup od Secera sipajte u umucena
belanca, sve muteci da smesa bude cvrsta. Premazite tortu umucenom smesom od belanacai dekoriSite sa
treSnjama.

Savet



