okoladna torta sa prelivom od visanja

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

750 mimleka

120 gSecera

1 kesicavanilin Secera
100 ggustina

40 gkakaoa

50 gcokolade

125 gmaslaca/margarina

| jos:

30 komadaturskog keksa
40 gmlevenih oraha

50 gdlaga

100 mimleka

Zapreliv od viganja:

¢ 100 gviSanja (ociscenih)
e 100 mlvode

e 1 kaSkaSecera

¢ 1 kaSicicagustina

Priprema



Kakao i gustin pomeSati pa usuti 250 ml mlekai dobro izmeSati, da ne ostanu grudvice. U 500 ml mleka staviti
Secer i vanilin Secer i zagrejati (ali dane provri). Usuti gustin i kakao i na umerenoj temperaturi meSati da se
zgusne. Skloniti saringlei u vruce staviti cokoladu i maslac/margarin. 1zmeSati da se sve otopi i sedini.

Vrucu smesu sipati u kalup (25x10x8), oblozen folijom. 5-6 kasika fila odvojiti u ciniju. Poreati kekse uspravno
(4x5 komada).

U odvojen fil umeSati mlevene orahe i to staviti preko keksa. Preko staviti red keksa.
Pokriti folijom i staviti u frizider da se dobro ohladi i stegne.

Slag umutiti samlekom. Vidnje, vodu i Secer kuvati 5 minuta na umerenoj temperaturi. Gustin razmutiti samalo
vode i usuti u visnje. MeSati da se zgusne.

Skloniti foliju i tortu staviti (prevrnuti kalup) natacnu. Ukrasiti je Slagom i prohlaenim prelivom od viSanja.
Vratiti nakratko u frizider, dase Slag i preliv ohladei stegnu, pa seci i posluziti.

UZivajte u ukusu!

Savet



