okoladna torta (44)

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Kora:

djgeta

8 kaSikakristal Secera

4 kasikebrasna

2 kaSikemleka

1 kaSicicapraska za pecivo
4 kaSikekakaa

4 kasikeulja

Fil:

¢ 500 midlatke pavlake
¢ 400 gcokolada

Preliv zakore:

2 dimleka

2 kasSikekakaa
2 kaSikeSecera
2 kasSikeruma

Priprema

Zakore mikserom penasto umutiti jaja sa Secerom, zatim dodati brasno, mleko, kakao, ulje i prasak za pecivo.



Sve zgjedno lagano umutiti kasikom da se lepo gedini paizliti u plehi peci na 200 stepeni 2 kore. Pecene kore
podeliti na pola da dobijete 4 paih poprskati prelivom.

Zapreliv u manjoj Serpici prokuvati mleko sa Secerom, rumom i kakaom pa preliti ohlaene kore.

Zafil datku pavlaku dobro zagrejati, ali ne da provri, skloniti sa Sporetai dodati cokoladu. MeSati sve dok se
cokoladaneistopi i fil postane gust. Prohlaenim filom (ne hladnim) prelivati kore pa staviti u hladnjak da se
ohladi. Prijatno!

Savet



