Ferero poklon torta

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zakoru:

2jgeta

6 kaSikaSecera

6 kasikamleka

60 gmargarina

50 gcokolade

1 kesicapraska za pecivo
3 kasikekakaoa

220 gbrasna

Zafil:

e 1/2 Imleka

5 kaSikaSecera

1 kesicapudinga od cokolade

1 kasSkanutele

po Zeljilesnici, raznobojne bombone

okoladna kor pa:

¢ 300 gcokolade

Ferero kapica:



200 g lesnika

200 gnutele

200 gnapolitanke od lesnika
100 gcokolada

Dekoracija:

e po Zeljizlatnajestiva boja

Priprema

Ugregati rernu na 180° C. Mikserom umutiti jajai Secer, zatim dodati mleko i otopljeni margarin. Brasno, prasSak
zapecivo i kakao dodati u smesu polako kasikom i meSati dok se ne dobije kremasta smesa. Na kraju dodati
kockice cokolade. Sipati u mali okrugli kalup za pecenje, obloZen pek papirom i peci. Da proveritedali je
peceno, ubodite cackalicu i ukoliko nanjoj nista ne ostaje, mozete izvaditi koru iz rerne.

Koru izdubite pazeci da ne probusite dno.
Skuvati puding prema uputstvu sakesice i ostaviti da se ohladi. Ohlaen izmeSgjte sa kasikom nutele.

Na pari istopiti cokoladu potrebnu za korpu. U silikonsku modlu staviti deo cokolade, pazeci da se svuda nanese
ravnomerno i ostaviti u frizider da se stegne. Postupak ponoviti dok se cokolada ne potrosi. Slojeva moraimati
viSe da bi korpabila cvrsta. Kada se cokolada stegne, izvadite korpu iz kalupa. Na sredinu pripremljene tacne za
tortu stavite malu kasicicu otopljene cokolade i pricvrstite cokoladnu korpu.

Nadno korpe stavite malo fila, pa ubacite izdubljenu koru (ako je kora Sira od korpe, zasecite koru okolo). Fil
stavite u kesu za kolace i napunite Supljine izmeu korpei kore.

PremaZite unutradnjost kore filom i stavite lednike i raznobojne bombone. Sve premazati kaSikom filai ostaviti
u frizider.

Ferero kapu praviti na sledeci nacin. Lesnike kratko ispeci u rerni na 180° C. Isitniti ih u secku ili rucno. U
posudu stavimo izlomljene napolitanke od |esnika, leSnike i dodamo nutelu. Sve meSamo prvo kasikom pa
rukama. Smesu prebacimo nafoliju i oblikujemo poluloptu. Ostavimo je kratko u frizider.

Kapu skinuti safolije pa staviti u korpu.
Otopiti cokoladu i preliti kapu, zatim ponovo sacekati da se cokolada stegne.

Jestivu zlatnu boju rastvoriti prema uputstvu, pa cetkicom ukrasiti kapu i napraviti dve linije na sredini korpe.



Prijatno :)

Savet

Voditi rauna da se poklapaju veliine kalupa za korpu i zakoru, i da prenik polulopte koju napravite bude
odgovargu.



