Moja roendanska torta

teZina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

9ga

9 kaSikaSecera

9 kaSikabrasna

9 kaSikamlevenih oraha
1 kesicapraska za pecivo

Zaprelivanjekora:

¢ 500 mlcokoladnog mleka

Zafil sa plazmom:
e 4 caSekisele pavlake

e 250 gSecera u prahu
¢ 300 gmlevene plazme

Zabdi fil:

¢ 500 mldlatke pavlake

Priprema



Zakore: Mikserom umutiti 3 jgjeta sa 3 kaSike Secera. Potom iskljuciti mikser te umeSati 3 kaSike brasna
pomeSanog sa 1/3 kesice praska za pecivo, dodati 3 kasike mlevenih oraha, sve lagano gediniti varjacom (ili
kasikom) te smesu uliti u pleh (srednje velicine) oblozZen pek-papirom i peci na 180 stepeni oko 20 minuta. Na
isti nacin ispeci joS dve kore. Kore ostaviti da se dobro ohlade teih preliti cokoladnim mlekom. Zafil sa
plazmom: U dublju posudu staviti kiselu pavlaku, dodati Secer u prahu i razmutiti rucnom zicom za mucenje.
UmeSati mlevenu plazmu te lagano promeSati kako bi se svi sastojci gedinili. Zabeli fil: Mikserom umutiti
slatku pavlaku. Finalni postupak: Natacnu zatortu staviti koru, preko naneti fil sa plazmom, potom premazati
beli fil, preklopiti drugom korom - i tako reati naizmenicno sve dok se ne utroSi sav materijal. Zavrsiti redom
fila sa plazmom.

Tortu ukrasiti po Zelji. Ostaviti u frizider da se ohladi i stegne, seci te posuZiti.

Savet

Dragi moji Recepti i svi prijatelji, danas, 19-og septembra, slavim roendan te recept svoje roendanske torte
delim savama. Sve vas puno pozdravljam i zelim vam svako dobro.



