Dobos torta (10)

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zakore
e 12jga
e 12 kasSika Secera
e 12 kaSika brasna

Zafil:
e 15jga
e 15 kaSika Secera

e 250 gputera
e 200 g cokolade

Zaglazuru:
e 200 gSecera

e 25 gputera
e 3 kaSkesusama

| jos:

e 2 kesicecoko Slaga

Priprema



Zagrejati rernu na 200 stepeni. Iseci pek papir na 12 krugova promera 22 cm.

Umititi penasto jaja sa Secerom i lagano umeSati brasno. Pek papir postaviti na obrnutu stranu plehai na svaki
kolut papira rasporediti oko 3 kaSike smese. Kore su gotove za 2-3 minuta, moraju ostati svetle boje. Naisti
nacin ispeci joS 11 korica.

Zafil umutiti penasto jgja sa Secerom i zajedno sa plasticnom posudom ubaciti u mikrotalasnu nangjgjce...
nakon svakih 20-ak sekundi otvarati vratai meSati smesu. Ovaj postupak kuvanja zumanacatraje oko 3-4
minuta. Sto su Zumanca bliZe skuvanato i plasticnu posudu cesce vadite iz mikrotalasne i prome3gjte. U topla
zumanca dodajte izlomljenu cokoladu i ostavite da se skroz gedini meSgjuci sa zumancima. Ostavite smesu da
se ohladi i spojite sa umucenim puterom.

Nafijujte korice, a poslednju tj najlepsu ostavite za glazuru. Na vatri rastopite Secer uz cesto meSanje, vodite
racuna da ne zagori. Kad se Secer skroz otopio dodajte komadic putera. Secer razlijte preko korice. Veliki odtar
noz provucite kroz puter i sacekajte 10-ak sekundi. Podelite Secer na parcad, trouglove. Nije potrebno urezivati
do kragja, dovoljno je samo da oznacite delove koji ce se kasnije seci.

Umutite coko Slag i dekoriSite obod torte.

Savet



