okoladna torta sa malinama
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tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

e 10belanaca

10 kaSikesecera

12 kaSikasamlevenih oraha

2 kasSikebrasna

100 g narendane M enaz cokolade

Zacrveni fil:

¢ 500 gmalina

e 300 gSecera

e 2dlvode

e 2 kesicepudinga od malina

Za zuti fil:

e 600 mimleka
10 Zumanaca
150 gSecera

3 kasikegustina
2 kaSikebrasna
1 Sipkavanile
250 gmaslaca



Za cokoladni premaz:

e 200 gMenaz cokolade
e 70 gmaslaca
e 3 kaskeulja

Priprema

Umuititi u cvrst Sam 5 belanaca sa 5 kaSika Secera, pa Spatulom umesati 6 kaSika samlevenih oraha, 1 kasiku
prosejanog brasnai 50 g narendane cokolade. Peci u plehu oblozZenim papirom za pecenje na 190 C, 20-ak
minuta. | tako jos jednom.

Zacrveni fil: Kratko uspinovati Secer savodom, vise prokuvati, pa dodati maline. Kada se maline raspadnu
dodati dvarazmucena (savodom) pudingai kuvati stalno meSgjuci dok se ne zgusne. Ostaviti da se ohladi.

Zazuti fil: Umutiti malo Zumanca sa 5 kaSika Secera od 150 g, sve razmutiti samalo mleka od onih 600 ml, pa
dodati gustin, prosgjano brasno i skuvati u ostatku mleka. Dodati srZ iz Sipke vanile. Sve vreme meSgjuci Zzicom
skuvati krem, pa ga pokriti folijom da se ne bi napravilakorica. Kada se ohladi do kraja, dodavati postepeno
krem u prethodno penasto umucen puter. Sve muititi joS malo da se lepo gedini.

Za cokoladni premaz: Rastopiti cokoladu sa puterom, me3ati van Sporeta neprekidno dok se ne napravi glatka
smesa, padodati ulje, gediniti i ostaviti da se prohladi, ali ne previse da se nebi cokolada stegla, tesko ce se
premazivati.

Filovanje ide sledecim redom: korica, crveni fil, zuti fil, cokoladni premaz i tako joS jednom. Ukrasiti po z€lji.

Savet

Prijatno!



