Menaz torta

tezina: srednje

—

za: 15 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

8jga

200 gSecera

120 gbrasna

1 kesicapraska za pecivo
Zafil:

djgeta

200 gSecera

100 gcokolade

250 gmargarina
Zafilovanjei dekoraciju:
2 kesicekrem Slaga od cokolade
100 gcokolade

2 kasikeulje

50 gbele cokolade

Priprema



Zakoru: Penasto umutiti Zumanca sa Secerom. Posebno umutiti belanca u cvrst sneg, paih gediniti sa
zumancimai lagano promesati kasikom. Zatim dodati brasno pomeSano sa praskom za pecivo, sve dobro
gediniti. Smesu uliti u podmazan kalup i peci na 200 stepeni 15 minuta. Ostaviti da se ohladi te je horizontalno
preseci na pola (kako bi se dobile dve kore). Fil: Umutiti jaja sa Secerom te skuvati na pari, dodati cokoladu,
ukuvati i kad dobije potrebnu gustinu skloniti sa parei ostaviti da se ohladi. Umutiti margarin te ga gediniti sa
filom i dobro umutiti mikserom. Finalni postupak: Natacnu staviti koru, naneti fil te preklopiti drugom korom.
Slag krem umutiti po uputstvu sa kesice. okoladu i ulje otopiti na pari te naneti nagornji sloj torte. Posuti
rendanom belom cokoladom. Okolo naneti umucen krem Slag. Ostaviti da se stegne te je seci | posluZiti.

Savet



