Najslaa cokoladna torta

tezina: srednje
za 18 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Biskvit:

8jga

8 kaSikasecera

6 kaSikabrasna

5 kaSikakakaa

1 kesicaprasak za pecivo
1 prstohvatsoli

okoladna krema;

e 1Imleka

4pudinga od cokolade
150 gcokolade

6 kaSikaSecera
2vanilin Secera

250 gmargarina
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500 mldlatke pavlake

300 gmarmelade od Sipurka
200 mlcokoladne glazure
80 gkokosovog brasna
malo srebrnih perli
malocokoladnih mrvica

Priprema

Odvojiti Zumanca od belanaca. Zumanca dobro izraditi sa $ecerom da bude penasto. Lagano dodavati bradno
prosejano sa praskom za pecivo i kakaom.

Nakraju lagano Spatulom dodati belancaizraena sa prstohvatom soli. Ujednaciti smesu, paizliti u kalup
promera 26 cm premazanim uljem i oblozenim pek papirom. Peci na 170 stepeni 40-45 minuta, u zavisnosti od
pecnice.

Moram da naglasim da se u ovom kalupu pece malo duze, jer je biskvit poprilicno visok, zato najbolje proveriti
cackalicom.

Peceni biskvit ohladiti i prerezati natri dela.

Od litre mleka odvojiti 300 ml parazmutiti puding, a ostatak staviti sa Secerima da prokuva. Skuvati puding do
Zeljene gustine i, u joS vruce, ubaciti cokoladu. MeSati da se cokolada fino otopi. Ostaviti fil da se ohladi,
povremeno meSagjuci da se ne uhvati korica, a potom mu dodati penasto izraen margarin. Posebno umutiti 500
ml slatke pavlake u cvrst Sag.

Natacnu zatortu staviti prvu koru, postaviti obruc i premazati dZzemom od Sipka.

Preko dzema naneti polovinu cokoladnog krema.

Preko kreme staviti pola umucene slatke pavlake.

Sad naneti drugu koru i ponoviti postupak - dzem - cokoladna krema - Slag, i zavriti trecom korom.
Koru malo pritisnuti da se slojevi lepo sljube, a obod torte omazati filom.

Tortu odozgo preliti cokoladnom glazurom, a obod ukrasiti kokosovim brasnom. Odozgo ukrasiti srebrnim



perlamai cokoladnim mrvicama.

Tortu je ngjbolje ostaviti da prenoci u frizideru, ako je to moguce-kod nas-nikako... sto se da videti iz preseka,
dledeci dan je bio vec lepsi presek, ali-tog dana je mom sinu bio roendan, i, morali smo je probati...

Savet

Moram joS jednom da napomenem da je torta prvenstveno vrlo izdasna, moze da bude izuzetno lepa poslastica
zaveavesdlja, aod navedene koliine, u ovom kalupu tortaispadne vrlo visoka...



