Snikerstorta (11)

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru (x3):

4belanceta

5 kaSikeSecera
100 gkikirikija
1 kaSikabrasna
1 kaSikakakaoa

Zal fil:

12 Zumanaca

300 gSecera

100 gcokolade za kuvanje
150 gmlecne cokolade
Imargarin

50 gmlevenog kikirikija

Zall fil (karamdl):

200 gSecera

2-3 kaskevode
200 gslatke pavlake
20 gmargarina

Priprema



Mikserom dobro umutite belanca u Sam uz dodavanje Secera. Kada Sam postane cvrst dodajte proprzen i
samleven kikiriki, brasno i kakao, pa sve lagano promesajte. Sipajte smesu u pleh oblozen pek papirom i stavite
da se pece u prethodno zagrejanu rernu na 180 stepeni oko 15 minuta. Probajte cackalicom za svaki slucg) i ako
je suvakoraje pecena. | specite ovako joS 2 kore i ostavite da se hlade. Vodu i Secer stavite u Serpu pa nalaganoj
vatri ostavite da se otopi. Kada dobije svetlo krem boju dodatjte margarin i izmeSajte dok se skroz ne otopi. Za
to vreme zagrejte slatku pavlaku i vrucu je dodajte i meSajte oko 5 minuta. Sklonite savatre i ostavite da se
ohladi pa je stavite u frizider. Umutite zumanca sa Secerom, dok ne pobele pa stavite na paru da se kuva (manju
Serpu u vecu Serpu u koju sipate vodu). Kad voda u donjoj Serpi provri kuvajte oko 10 minuta (pocece da se
zgudnjava), tada dodajte sitno iseckan margarin i izlomljenu crnu cokoladu, pa sve zajedno meSajte dok se sve
otopi i kuvajte jos oko 15 minuta. Tada sklonite savatrei ostavite da se krem ohladi. U ohlaen krem dodajte
iseckanu mlecnu cokoladu i kikiriki, promeSgjte i ostavite da se dobro ohladi. Pre slaganja torte izmiksajte
dobro karamel krem.

Na okruglu tacnu za tortu stavite koru - 11 fil - I fil - kora- 11 fil - I fil - kora- 11 fil - | fil. Obzirom dafilovi nisu
toliko gusti, akore ih ne upijgu, predlazem vam datortu prethodno obmotate spolja, tj sa strane folijom kako fil
ne bi sa strane pomalo iscureo, dok se potpuno ne stegne u frizideru i tek tada je skinite. Posto obicno ostane od
karamel fila, njime premazite tortu odozgo. Sve vreme tortu drzite u frizideru.

Savet

Tortaje bas kremasta i izuzetno ukusna, gde dominiraju okoladai kikiriki...



