Stracatela torta (2)

tezina: lako
za: 18 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

djgeta

5 kaSikeSecera

130 gmargarina

100 gcokolade

2 kaSikebrasna

2 kasicice praska za pecivo

Zaprédiv:

¢ 150 mlcokoladnog mleka

Zafil I:

¢ 500 mldlatke pavlake
¢ 300 gcokolade za testo

Zafil 11:

¢ 500 mldlatke pavlake
¢ 150 geuro blok tabla
¢ 100 gmlevenog lesnika



Priprema

Uodgovarajucu ciniju umultiti jaja sa Secerom, dodati otopljen margarin i rendanu cokoladu, praSak za pecivo i
brasno. Pripremljenu smesu sipati u okrugli kalup sa obrucem br 28, oblozen papirom za pecenje. Ispeci koru u
zagrejanoj rerni na 200 stepeni oko 20 minuta. Pecen biskvit preliti cokoladnim mlekom.

Fil I: U odgovarajucu Serpu sipati pavlaku i cokoladu zagrejati do kljucanja (nedozvoliti da prokljuca) uz stalno
mesanje.

Kad sefil ohladi umutiti mikserom i premazati preko kore.

Fil 11: Umutiti 500 slatke pavlake pa podeliti nadvadela. U prvi deo dodati rendanu euro blok cokoladu,
mleveni lesnik i lagano izjednaciti fil, adrugi deo ostaje beo.

Filovati: kora, cokoladni fil, fil saeuroblokom i beli deo.

Savet



