Novogodisnja torta (3)

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru:

350 gmlevene plazme

6 kaSikapSenicnih klica
4 kaSikekakaoa

7 kaSikaSecera u prahu
200 gmaslaca

sok od pomirandze

Fil sa kikirikijem:

300 gpecenog, neslanog, kikirikija
200 gSecera u prahu

150 gcokolade

100 mimleka

150 gmaslaca

Fil sa crnom cokoladom:

1Imleka

4 kesi cepudinga sa ukusom cokolade
80 gcrne cokolade

150 gdlag krema (Polimark - beli)
250 gmaslaca

200 gSecera



Fil sa belom cokoladom:

150 gbele cokolade

4 kaSikeulja

4 kaSikemleka

4 kaSikeumucenog, Slag krema

Glazur a:

2 kasikeSecera u prahu
3 kaSikekakaoa

250 mldlatke pavlake
2 kaskemeda

120 gcrne cokolade

Priprema

Kora: U vanglicu staviti mleveni keks, dodati sve navedene sastojke i, sokom od pomorandze, zamesiti koru.
Uzeti kalup zatortu sa obrucem, vel.30 cm. Unutar kalupa, u krug, staviti pek papir, da bi se podiglavisisna
kalupa, zbog visine torte. U kalupu formirati koru, od pripremljenog mlevenog keksa.

Fil sakikirikijem: U odgovarajucu Serpicu staviti Secer, cokoladu i mleko, pa staviti da se otopi. Ohladiti, pa
dodati, penasto, umuceni maslac i mleveni kikiriki. Dobro gediniti i staviti preko kore. Ostaviti u frizider, dok
se spremadrugi fil.

Fil sabelom cokoladom: Izlomiti belu cokoladu i staviti je u Serpicu. Dodati uljei mleko, paje staviti da se
otopi. Od ukupne kolicine umucenog Slag krema (Polimark - beli) odvojiti cetiri kasike i dodati u otopljenu
cokoladu. Dobro promesati, vrlo malo prohladiti i sipati preko (stegnutog) kikiriki fila. Ostaviti da se stegne.

Fil sacrnom cokoladom: Od 1 | mleka odvojiti 300 ml, a ostalo mleko, zajedno sa Secerom i izlomljenom
cokoladom staviti da provri. Sa odvojenim mlekom rastvoriti puding. Kada mleko sa cokoladom provri, sipati
razmuceni puding i Zicom za mucenje skuvati krem. Skuvani krem pokriti providnom folijom i ostaviti da se
ohladi. U hladan krem dodati penasto umuceni maslac, kao i umuceni Slag krem (beli).

Preko stegnute bele cokolade staviti cokoladni fil i pravilno ga rasporediti.

Glazura: U jednu Serpicu staviti izlomljenu cokoladu, kakao, Secer u prahu i med. U drugu Serpicu staviti slatku
pavlaku, paje staviti da se ugreje, do tacke kljucanja. Vrelom paviakom preliti pripremljene satojkei Zicom za
mucenje gediniti. Pripremljeni preliv preliti preko coko filai ostaviti tortu u frizider preko noci.



Narednog danaizvaditi kalup satortom iz friZidera, staviti tortu na plato, skloniti obruc i skinuti pek papir.

Sa strane tortu ukrasiti jednom kesicom cokoladnog Slag krema, a....

...povrsinu istopljenom belom cokoladom.

Posluzite sel

Savet



