Orah torta (3)

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zakore

10jaa

10 kaSikaSecera

1 kesicavanil Secera
250 gmlevenih oraha
2 kasikebrasna

1 prstohvatsoli

Zafil:

e 250 gmaslaca

200 gprah Secera

1 kesicavanil Secera
200 gmlevenih oraha
malovrelog mleka

Za ukraSavanje:

¢ 50 gmlevenih oraha
e po potrebipolutke jezgra oraha

Priprema

5 jgja dobro umutiti sa prstohvatom soli pa dodavati u dvatri puta Secer. Mutiti dok masa ne bude svetlo Zutai



dok ne stoji nazici od miksera. Tada umeSati Spatulom orahei brasno. Uliti u okrugli kalup ili Serpu (24 cm) pa
peci dvadesetak minuta na 180-190'C. Pecenu koru ostaviti u kalupu dok se ne prohladi paje ondaizvaditi.
Napraviti dve ovakve kore. Ngjlakse je ako imate dva ista kalupa.

Orahe popariti samalo vrelog mleka (masa morabiti cvrsta nikako tecna) i ostaviti da se ohlade. Maslac umutiti
sa Secerima dok ne pobeli i onda dodati poparene orahe. Mutiti joS sa mikserom da se sve dobro spoji i dobije
svetao fil. Ohladiti ga u friZzideru.

Svaku koru preseci na polada se dobiju cetiri paih premazati ohlaenim filom. Nakraju i celu tortu sa spoljne
strane premazati filom i posuti mlevenim orasima. Ukrasiti polutkama oraha.

Savet

Ovo je starinska torta od oraha po ijem receptu sam pravila Rolat od orahai ranije gaobjavila. Tortase lako
pravi, nemakuvanjafila, ai kore se peku iz dva puta. Ja sam pravilaova put tri kore, ai vi mozete ako vam
odgovara. Orah torta je izuzetnog ukusa gde dominira ukus oraha, Seerai maslaca. Takoe ne zahteva puno
sastojaka i puno rada, arezultat je predivan ukus.



