okoladna torta sa visSnjama (6)
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tezina: lako

& .

za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

2jgeta

240 gbrasna

200 gSecera

200 mlulja

150 gkisele paviake

240 mimleka

100 gcokolade u prahu

2 kasicicesode bikarbone
1 prstohvatsoli

lvanilin Secer

okoladni fil:

750 mimleka

2 kesicepudinga od cokolade
6 kaSikasecera

200 gcokolade

250 mlslatke pavlake

Zeeod vidanja:

e 500 gvidnje
e 4 kaSkagustina
o 3 kaSkaSecera
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e 300 mlsoka od narandze

Priprema

Odvajiti belanca od Zumanacai prvo belanac umutite u cvrst Sam. Dodajte postepeno Secer i mutite. Dodajte
Zumancai mutiti dok ne pobele. Iskljuciti mikser pa dodati ulje, mleko, pavlaku, vanilin Secer, cokoladu u
prahu, sodu bikarbonu i nakraju braSno pomeSanim sa praskom za pecivo. Sve promesgjte varjacom i isipagjte u
pleh od elektricnog Sporeta koga ste pbloZili papirom za pecenje.

Peci na 180 C oko 30 minuta. Ohladiti pa hladnu koru preseci na 3 jednaka dela po duzini. Za cokoladni fil je
potrebno da zakuvate puding od cokolade na uobicajeni nacin. U vruce dodati cokoladu. Ohladiti pa gediniti sa
predhodno umucenom pavlakom. Visnje ispasirati, dodati Secer i zakuvati gustin na uobicajeni nacin. Prohladiti.
Kore poprskati sokom od narandze.

Filovati: kora, trecina Zelea od viSanja, trecinafila od cokolade, kora, Zele, fil, kora, Zele, fil. Dekorisati po Zelji.

Uzivati u cokoladnom ukusu. Prijatno!

Savet



