Grilijaz posna torta

tezina: lako

za 45 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Napraviti 2x2 kore:

1 caSa (2 dl)soka od narandze (gazirani)
3 caSeSecera

2 casebrasna

2 kasikedzema od kajsija

1 ravna kasicicasode bikarbone

3 kasikaulja

10 kaSikamlevenih oraha

Zagrilijaz:

e 400 gSecer
¢ 1 kockicamargarina

Zacokoladnu koricu:

¢ 300 gcokolade
¢ 1 kockicamargarina

Zakremu:



700 galve

5 kaSikasecera

7 kasikakakaoa

120 mlvode

300 gmargarina

500 gposnog Slaga
400 mlgazirane vode

Priprema

U posudu staviti gazirani sok, dodati Secer, dZzem od kgjsija, ulje i bradno pomeSanim sa praskom za pecivo.
Izmiksajte sve sastojke, akad se napravi glatka kremadodati i mlevene orahe. PromeSati varjacom i isipati u
pleh koga ste obloZili pairom za pecenje! Od ove smeseispeci 2 kore ili isipati smesu naveliki pleh (od
elektricnog Sporeta) i nakom pecenja koru podeliti na polovinu. Potrebno je napraviti 2x2 kore. Pecite na 200 C
oko 10 minuta. Dobro rashladite. Otopite Secer nalaganoj vatri da se dobro karamelizuje, dodati kockicu
margarinai preliti onako vruce preko svake kore.

Otopiti cokoladu sa margarinom nalaganoj vatri i preliti preko grilijaza. Pustiti da se cokolada stegne. Otopiti
alvu sa Secerom, kakaom i vodom. Zagrevati nalaganoj vvatri dok se sastojci ne gedine, a zatim dobro ohladiti.
Margarin umutite penasto pa gedinite sa hladnim filom. Slag umutite sa gaziranom vodom.

Filovanje: kora, grilijaz, cokoladnam, korica, krema, Slag, kora... Dekorisati po Zelji. Prijatno!

Potrebno je spremiti nekoliko dana pre da bi se sastojci gedinili, agrilijaz omeksao!

Savet



