Vladina lesnik - nutela torta

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore (x2):

e Gjga

6 kaSikasecera

1 kaSikabrasna

5 punih kasikamlevevene przenih lesnika
1 kasikatamnog kakaoa

Zafil:

* Sjaa

12 kaSikaSecera

100 gmlecne cokolade
250 gmargarina

po potrebi nutela

po potrebimleveni lesnici

Priprema

U ciniju staviti Zumancai dobro umutiti sa Secerom. Dodati brasno i leSnike i izmeSati. Posebno umutiti belanca
u cvrst snegi lagano ih kasiku po kasiku umeSati u Zumanca. 1seci tanku koru u plehu 40x40 na pek papiru na
180C.



Ispeci joS jednu istu koru, ai u nju dodati jednu ravnu kakSiku kakaoa. Pecene kore ohladiti i svaku iseci natri
istadela 14x13.

Zafil umutiti celajaja sa Secerom, staviti u lonac za kuvanje na pari. Povremeno promeSati i kad se jgja zgusnu
dodati izlomljenu cokoladu i istopiti je. Skloniti savatrei ohladiti fil. Posebno dobro umutiti omeksali margarin
pa kaSiku po kaSiku dodavati u hladan fil i dobro izmiksati. Odvaditi malo fila za zavrdno premazivanje i
dekoraciju.

Odokativno u jednoj ciniji sipati malo mrvicasto mlevenih lednika, (samlevenih u secku) padodati nutelei sve
izmeSati. Nakoru ide fil od jgja, naiducu namazati nutelu u koju ste umeSali leSnike, patu koru sa namazom
okrenuti dole daide natgj fil od jgja. Istim redom nastaviti do krgja. Spoljatortu premazati i u tankom sloju sa
odvojenim filom i istim napraviti male puslice i posuti cokoladnim suzicama.

Savet

Tortu napraviti dan ranijei drzati u frizideru.



