Boem torta (4)

e

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Korax3:

7belanaca

9 kaSikaSecera

160 gmlevenih oraha
1 kasikaprezli

1 kasikabrasna

1 kasikaulja

1 kasikasirceta

1 kaSikakakaoa

Fil I:

7Zumanaca

200 gSecera

4 pune kasikebrasna
2 kasikegustina

3 kesicevanil Secera
700-800 mimleka

1 margarin

Fil I1:



14 Zumanaca
300 gSecera
200 gcokolade
250 gmargarina

Priprema

Kora: 7 belanaca umutiti sa 9 kaSika Secera. Pri kraju mucenja dodati kaSiku sirceta. Kad je umuceno dodati
orahe (u koje umesam kaSiku kakaoa), pa dodati brasno i kasiku ulja. Lagano varjacom gediniti i peci. Tako 3
kore.

Fil I: Zumanca dobro umutiti sa Secerom, dodati bradno i gustin. Odvojiti malo mleka od onih 700ml i razmuititi
Zumanca, a ostatak staviti da provri savanil Secerom, kad provri dodati umucena Zumanca, i kuvati dok se ne
zgusne. Ostaviti da se skroz ohladi i hladan fil gediniti sa umucenim margarinom.

Fil 11: Zumanca dobro umutiti sa Secerom i kuvati na pari. Ja odmah dodam i cokoladu. Ovaj fil mi se nekad
skuva za manje od pola sata, a nekad mu treba duze. Gotov je kad fil pocne da se "kida" svarjaceili kad
povucete varjacu pa pocne da ostavlja trag. Bude gust kad se ohladi, ja ga rukom prvo malo umeSam sa
umucenim margarinom, pa onda mutim mikserom.

Reanje: kora, braon fil, beli fil, kora... Mozete i obrnuto, kako god :)

Savet

Kore mozete ispei dan ranije, afilove sutradan, meni je npr tako zgodnije :) Nisam slikala ceo postupak i kore,
zaboravilau zurbi... Prijatno! :)



