Kenedi torta (4)

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Zutakora (x2):

e 5ga

e 5kaSkaSecera

¢ 5kaSkabrasna

¢ 1 kaSicicapraska za pecivo

Preliv za zute kore:

e 15dImleka
¢ 30 gcokolade
e 15 kaSkaSecera

Korasaorasma;

6belanaca

12 kaSikaSecera

250 gmlevenih oraha
50 gsuvog groza

Fil:

6zumanaca
6 kaSkasecera
6 kaSikabrasna



350 gmaslaca

250 g Secerau prahu
4 dimleka

1puding od vanile

Priprema

obloZen papirom za pecenje. Peci u rerni zagrejanoj na 180 stepeni, oko 15 minuta. Naisti nacin pripremiti jos
jednu koru.

Preliv za zute kore: Prokuvati mleko, Secer i cokoladu i ostaviti da se ohladi. Hladne kore preliti hladnim
prelivom.

Umuititi cvrst sneg od belanaca uz postepeno dodavan)e Secera, neprekidno muteci. Zatim rucno umesati
mlevene orahe i suvo groZe. Peci u rerni zagrejanoj na 150 stepeni oko 25 minuta.

Penasto umutiti zumancai Secer, pa dodati brasno, gediniti i staviti na paru da se kuva dvadeset minuta. Ostaviti
dase ohladi.

Skuvati puding u 4 dl miekai ostaviti da se ohladi. Maslac penasto umutiti sa Secerom u prahu, pa dodati ohlaen
puding i Zumanca. Sve dobro gediniti mikserom i ostaviti u frizider na desetak minuta.

Natacnu staviti Zutu koru, natopiti je prelivom, pa premazati polovinom fila. Zatim staviti koru sa orasima,
premazati ostatkom filai pokriti drugom zutom korom, pai nju premazati prelivom. Ostaviti u frizider da se
stegne, pa ukrasiti po zelji.

Savet



