Staklena reforma

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

20belanaca

20 kaSikaSecera u prahu

20 kasikakrupno mlevenih oraha
4 kasikebrasna

Zafil:

20zumanaca

3jgjeta

20 kasikaSecera

250 gcokolade

400 gmargarinaili putera

Zaglazuru:

20 gzelatina

120 mivode

300 gfruktoze

300 gSecera

300 gbele cokolade

150 gmargarina

200 gkondezovanog mleka
po Zeljiboje za kolace



Priprema

5 belanaca umutiti u cvrst sneg postepeno dodavajuci Secer u prahu (5 kasika). Dodati mlevene orahe 5 kasSikai
1 kasSiku brasnalzmesati i uliti u kalup 28 cm na papir za pecenje. Peci na 200C. Postupak ponoviti joStri putai
ispeci cetiri kore ukupno.

Zumancai celajajaumutitit penasto sa Secerom i kuvati na pari. Kad je fil skuvan dodati cokoladu i sjediniti.
Ostaviti dase ohladi. U ciniji mutiti margarinili puter i postepeno dodavati fil. Umutiti da bude penasto
(vazdusasto).

U kalup staviti jednu koru pafil, ponovo korui fil nastaviti do poslednje kore na koju ne mazati fil. Pokriti
folijom i ostaviti par sati u friZzideru da se ohladi. Izvaditi tortu iz kalupai premazati je sastranei od gore filom.
| zravnati ivice torte da budu glatke. Vratiti u friZzider dok se priprema glazura.

Priprema glazure: Stavite zelatin u hladnu vodu. Prokuvajte fruktozu, Secer i vodu. Sklonite svatre i u smesu
dodajte Zelatin. Dodajte kondenzovano mieko. Prelijte preko cokolade i margarinai meSajte da mehurici sa
vazduhom nestanu. Po zelji podeliti glazuru u cinijei dodati boje. Glazuru koristite kad joj temperatura bude 32-
35 stepeni.

Staviti plehi unjeganeku cadu ili manju ciniju. Nato staviti tortu. Prelivati glazurom u mlazu krenuvsi od
sredine premaivicama. Ostaviti daiskaplje i prebaciti natacnu za posluzenje. Dok prelivate glazurom tortu
korigtite tanjir kao podlogu zatortu. LakSe se posle prebaci torta natacnu za posluzenje. Do sluZzenja drZati u
frizideru.

Savet



