okoladna torta sa malinama

tezina: srednje

za: 30 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru (x4):

* 6jga

e 2 kaSkesecera
e 2 kaSkebrasna
e 2 kaSke kakaoa

Za cokoladni fil:

12zumanaca

150 gSecera u prahu
200 gcokolade

250 mldlatke pavlake
250 gmargarina

Zafil samalimana:

e 800 gmalina
100 mivode
200 gSecera

20 gzelatina

2 kasikegustina
4 kaSikevode



Zadekoraciju:

e 200 gdlatke paviake
e 200 gcokolade
e 30 gSecerne perle

| jos:

¢ 200 gcokolade
e 2kaskeulja

Priprema

Izmiksati belanca u cvrst Sam sa Secerom. Postepeno dodati Zumanaca i mutiti dok ne postanu penasta, a zatim
varjacom umesati brasno i kakao. Smesu sipati u pleh i peci na200 C oko 10 minuta. Napraviti naisti nacin jos
3 ovakve kore.

Zumancaizmiksati saSecerom i skuvati fil na pari. Pavlaku zagrevati, ali dane provri i preliti izlomljenu
cokoladu. Vise puta promeSati da se napravi glatka ganas krema. Ohladiti.

Zelatin preliti samalo hladne vode i pustiti da nabubri. Maline kuvati sa $ecerom 10 minuta, pa dodati gustin
koga ste razmutili samalo hladne vode i kuvati joS 5 minuta. Skloniti sa Sporeta, pustiti da se par minuta
prohladi paumesati nabubreli Zelatin. Pustiti da se ohladi.

Margarin umutite penasto pa dodajte fil skuvan napari i ganas kremu. Sve zajedno izmiksati da se napravi
glatka krema.

Filovati: Kora, polovina cokoladnog fila, kora, pola fila sa malinama, kora, druga polovina cokoladnog fila, kora
i fil samalinama. Zagrejte pavlaku ali dane provri, prelijte cokoladu polomljenu na sitnije kocke, pustite par
minuta da ujednaci i zagreje pa meSajte dok se ne otopi i napravi glatka krema. Pustite da se prohladi pa prelijte
tortu. DekoriSite Secernim perlamai rendanom cokoladom.

okoladu istopite sa uljem a papir za pecenje izmerite po obimu i visini torte pa prelijte cokoladu preko
papira.Pustite par minuta da se prohladi cokolada a onda i secite makazama na kocke po Zelji.Ostavite u friZzideru
da se skroz ohladi cokolada pa skidajte cokoladu sa papirai regjte oko torte.

Dobro rashadite i uZivajte u ukusu. Prijatno !

Savet



