Baron torta sa malinama i kupinama

tezina: srednje
za 40 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakore (x4):

6belanaca

8 kaSikaSecer
2 kaSikekakao
2 kasikeprezli

Zal fil:

247umanca

20 kaSikaSecera

100 gkakaoa

2 kesicepudinga od cokolade
1Imleka

400 gcokolada

250 gmargarina

Zall fil :

400 gmalina

400 gkupina

15 kaSikaSecera

20 gZelatina

2 kesicepudinga od malina



Priprema

Umutiti belanca u cvrst Sam pa postepeno dodati Secer i mutiti dok se Secer ne istopi. Smanjiti brzinu mikserai
dodati kakao i prezle. Smesu isipati u pleg kog ste oblozili papirom za pecenje. Peci na 200 C 10 minuta. Naisti
nacin napraviti jos 3 identicne kore.

Zumanca umutitite sa Secerom. Dodajte kakao, puding od cokolade, malo mlekai sve to zakuvajte u ostatak
mleka. U vruc fil dodajte cokoladu izlomljenu na sitnije kocke. Kad se fil ohladi gedinite ga sa umucenim
margarinom.

Malinei kupine prelijte sa delom vode, Secerom i kuvajte 5 minuta na slaboj vatri. Zelatin prelijte samalo vode
i pustite da nabubri. Puding od malina razmutite savodom i zakuvajte zajedno sa malinamai kupinama. Pustite
daseohladi.

Finalni postupak: kora, fil samalinamai kupinama, fil sa cokoladom, kora... Dekorisati po zelji! Prijatno!

Savet



