Dobos torta sa leSnikom i cokoladom / Cake with hazelnut and chocolate

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanje kora za dobos tortu

zuti fil:
e 3 kesicevanilinog pudinga (bez kuvanja)

e 900 mimleka
¢ 100 gputera/lmargarina

oko fil:

¢ 200 gcrne cokolade
¢ 100 gputera/margarina
e malosoli

Zaposipanje:

¢ 150 gpecenih krupno gnjecenih lesnika

Zapréeliv:

o 2 kaSikekaramel kreme



Priprema

Mikserom mutiti puding od vanile, kad je gotov dodati puter sobne temperature, mutiti da se gedini sa
pudingom. okoladu topiti na niskoj temperaturi, dodati 100 gr putera, gediniti sa cokoladom, meSati da se
prohladi.

Koru postaviti na podlogu/tanjir filovati delom Zutog fila, pa preliti cokoladnim filom. Preko cokolade posuti
zgnjecen peceni lednik/mozemo ga gnjeciti u avanu, ili uviti u kuhinjsku krpu i gnjeciti staklenom flaSom, kao
oklagijom testo.

Postaviti sledecu koru, pafilovati ovim redom dok ne potrosimo oba filova. Poslednju koru filovati zutim filom
i preliti karamel kremom (ovde sam prelila koru karamelom, sacekal a da se stegne pafilovala zutim filom).
Tortu moZzemo dekorisati cveticimai perlicama.

Savet

Recept za karamel krem moZete proitati ovde - Vegan karamel krem & Vegan cream caramel Karamel krem
mozete spremiti sa 300g Seera + 100g putera,1/2 Soljice vodet+pakovanje slatke pavlake, ukuvati do gustine
sirupa



