Torta od oraha

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zakoru:

8jga

250 gSecera

150 gpecenih mlevenih oraha
100 gprezli

1 kaSicicapraska za pecivo

2 kasikeulja

Fil:

6jga

12 kaSikaSecera

3 kaSikemleka

150 gcokolade

200 gmargarinaili putera

Zapréiv:

¢ 100 gcokolade
e 150 gdlatke paviake

Priprema

Zumancai Secer penasto umutiti, dodati ulje, a zatim i mlevene orahe, prezle, prasak za pecivo i nakraju lagano



umesati sneg od belanaca. Kalup oblozite pek-papirom i izlijte smesu. Pecite natemperaturi od 180 stepeni oko
45 minuta. Ohlaenu koru presecite natri kore.

Fil: Jaja, Secer i mleko umutiti i staviti na paru. Mutiti dok se ne zgusne. Dodati cokoladu i mutite oko 20
minuta na pari da se fino zgusne. Margarin penasto umutite i pomeSajte sa pripremljenim i ohlaenim filom.
Filom premazite kore i celu tortu. Slatku pavlaku zagrejte saizlomljenom cokoladom i meSajte dok se cokolada
otopi. prelijte tortu pripremljenom smesom.

Savet



