Boemska torta (3)

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru (x3):

e 7belanaca
o 7 kaSkaSecera
¢ 150 gmlevenih oraha

Zal fil:

217umance

10 kaSikaSecera

12 kaSkabrasna

100 mimleka

8 kesicavanilin Secera
250 gmargarina

Zall fil:

7jga

7 kaSikaSecera
200 gcokolade
250 gmargarina



| jos:.

¢ 100 gmlevenih oraha

Priprema

Belanca umutiti u cvrst Sam pa postepeno dodati Secer. Nastaviti mucenje jos 10-ak minuta dok se ne istopi
Secer, paiskljuciti mikser i dodati mleven orah. Peci na 200 C oko 10 minuta. Naisti nacin ispeci joS dve kore
(ukupno 3).

Zal fil je potrebno da umutite Zumanca sa Secerom. Kada smesa postane bela dodati brasno, mleko i vanilu, sve
izmiksati danemagrudvicai kuvati fil napari. Fil je gotov kad pocne varjaca da ostavljatrag u Serpi. Kada se
fil ohladi dodati umucen margarin.

Zall fil je potrebno da jaja umutite sa Secerom dok ne pobele. Kuvati fil napari. Pri kraju kuvanja dodati
cokoladu izlomljenu na sitne parcice. Ohladiti. Umutiti margarin pa gediniti sa hladnim filom.

Filovati: kora, zuti fil, cokoladni fil, kora, zuti fil, cokoladni fil, kora zuti fil. Posuti mlevenim orasima. Tortu
dobro rashladiti i uzivati u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



