Posna malina torta

tezina: lako

za: 35 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

4 dimineralne vode

300 gSecera

1,5dlulja

1 kesicapraska za pecivo
3 kaska dzema

400 gbrasna

Zal fil:

¢ 300 gposne mlevene plazme
200 gmlevenih oraha

4 dlsoka od narandze

250 gmargarina

250 gprah Secera

Zall fil:

300 gSecera

1 dlvode

400 gmalina

300 gmlevene plazme



Zaglazuru:

¢ 400 gposne cokolade
e 1dl vode

Priprema

Zakoru je potrebno da gjedinite mineralnu vodu sa Secerom, dodati ulje, dZzem i braSno pomeSanim sa praskom
za pecivo. Sve umutiti mikserom da nema grudvicai masu podeliti na polai ispeci 2 kore. Kore peci na200 C
oko 10 minuta. Ohladiti.

Zal fil je potrebno da gedinite mlevenu plazmu i orahei prelijte sokom od narandze. Posebno umutiti penasto
margarin, dodati Secer u prahu pa gedinite sakeksom i orasima.

Zall fil je potrebno da uspinujete Secer savodom, dodati malinei kuvati 10 minuta. Sklonite saringle pa
dodajte mlevenu plazmu. Otopite cokoladu sa vodom pa prohladite.

Filovanje: kora, fil 1, glazura, kora, fil I, fil 11, glazura, fil I, glazura. Fil 11 ide samo na sredinu torte. Dekorisati
po zelji! Prijatno!

Savet

Zaovu priliku mera je smanjenal



