okoladna dama sa visnjama

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kore:

* Sjga

150 gbrasna

100 gmargarina

50 gM enaz cokolade

50 gSecera

1 kesicapraska za pecivo
50 mimleka

1limun - korica

Preliv kora;

1imun - sok

Fil 1

300 gviSanja
100 mivode

50 gSecera

1 kesicazelatina

Fil 2;

600 gSecera



10 kaSikamleka

300 gM enaz cokolade

150 gmargarina

400 gmlevenih oraha

100 gmlevenog keksa

200 gmeSavine viSanja, jagodai ribizli

UkraSavanje:

e 1 kesicadag kremaod vanile
¢ 50 gMenaz cokolade

Priprema

Umutimo jgja nekih 5 minuta. U posebnoj posudi pomeSamo bradno, prasak i Secer. Izrendamo koru limuna. Na
pari otopimo cokoladu i puter pa dodamo. Dobro umutimo.

PomeSamo lagano ove dve smese.

I specemo dve kore. Pecemo dok lepo ne porumene. I scedimo sok limuna pa prelijemo kore. Ostavimo da se
ohlade.

Stavimo visnje da se kuvaju sa vodom i Secerom. Kuvamo dok se smesa skoro ne izjednaci. Umutimo Zelatin po
upustvu sa pakovanjai ostavimo da se ohladi. Oremazemo obe kore sa ovim filom.

Stavimo naringlu Secer i 10 kaSika mleka.

Kuvamo 10ak minuta nakon &to provri. Onda dodamo cokoladu i margarin i meSamo da se otopi. Ostavimo da
se ohladi.

Podelimo na pola. U jedan deo dodamo voce, a u drugi orahe keksi mieko.
Preko fila sa visnjama stavimo fil sa orasima.
Pafil savocem. Ponovimo.

Stavimo da se stegne. Umutimo 3lag krem pa premazemo tortu i ukrasimo. okoladu otopimo pa dodamo dve
kaSke dagai ukrasimo.



Parce.

Savet

Tortaje basjaka, ali je fonomenalnog ukusa.



