Torta sa suvim djivama, orasima i cokoladom

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zabiskvit:

4zumanjka

20 mlhladne vode
160 gSecera

4 belanjka

1 prstohvatsoli

20 gSecera

180 gbrasna

25 gkakaa

5 gpraska za pecivo

Zafil:

e 200 gseckanih suvih djiva
50 gseckanih oraha

50 gseckane cokolade

300 mldlatke pavlake

160 mlkondenzovanog mleka
1 kesica 10 gzelatina

50 mlvode

Zaglazuru:

¢ 150 gcokolade
o 2 kaSkeulja



Za natapanje biskvita:

¢ malocokoladnog mleka

Priprema

Biskvit: odvojiti Zumanjca od belanjaka, u dve zdele. 1zlupati belanjke sa prstohvatom soli i dodati Secer, sve
zajedno mikserom joSizmesati. U drugoj zdeli izlupati Zumanjke, potom dodati hladnu vodu, joS mesati, da se
zapjeni, dodati Secer i miksati dok se Secer otopi, pomeSati lagano u smesu belanjaka. U brasno dodati kakao,
prasak za pecivo, prosgjati i lagano umesati sa Spatulom u smesu od jaja. Kalup obloZiti papirom za pecenje,
izliti smesu i peci na 180 oko 40 minuta, proveriti cackalicom. Gotov biskvit staviti nareSetku i ostaviti da se
ohladi. Fil: Zelatinu potopiti u vodu, orahe, djivei cokoladu sitno iseckati. Kondenovano mleko trebaizvaditi iz
friZideta da ne bude jako hladno. Slatku pavlaku izlupati u lag. U kondenzovano mleko dodati Zelatinu, koju ste
pre dodavanja malo otopili. Nemojte je pregrejati. Kad se stavi zelatina u mleko ono ce se malo stvrdnuti, ali
kad sve stavite u Slag, mikserom se sve to dobro izmeSa. Potom dodati, suve djive, orase, cokoladu i sve
izmeSati. Biskvit preseci na4 dela. Gornji deo koji mi se malo nadigao ja uvek odsecem da dobijem ravnu
povrsinu. Staviti prvi u obruc zatorte, premazati cokoladnim mlekom, staviti fil, paopet sve do krgja... na
zadnju neidefil. Ostaviti u friZzider oko 3 sata (kod mene je stgjalo preko noci) Drugi dan izvadila sam tortu iz
kalupa, otopila cokoladu sauljem i prelilapo povrsini, ukrasilasamalo oraha. Vi ako zelite mozete celu tortu
preliti sa cokoladom. Ako Zelite niZu tortu radite u vecem kalupu.

Vreme je dase proba. :)

Savet



