SavrSena coko torta

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora (x2):

e Jjgeta

100 gSecera

50 mimleka

50 mlulja

115 gbrasna

12 gkakaoa

1/2 kesicepraska za pecivo

Fil:

e 900 mimleka

10 kaSikaSecera

2 kesicepudinga od cokolade

150 gcokolade

2 kaSikenutelle

ili nekog drugog cokoladnog namaza
250 gmargarina

Priprema



Odvojiti Zumanca od belanaca pa Zumanca umutiti sa Secerom, a belanca umutiti u cvrst sneg. Umucenim
zumancima dodati mleko i ulje palagano umutiti mikserom zatim varjacom umeSati brasno pomesano sa
kakaom i praskom za pecivo i nakraju dodati sneg od belanaca pa sve dobro gjediniti varjacom. Smesom uliti u
pleh broj 26 oblozZen papirom za pecenjei peci 20 minuta na 180 stepeni. Naisti nacin pripremiti i drugu koru.
Fil: odvojiti malo mlekai u njemu razmuititi prasak za puding, ostatak mleka staviti sa Secerom da provri pau
provrelo dodati razmucenu smesu i kuvati uz stalno meSanje nalaganoj vatri dok se ne zgusne. U vruce dodati
cokoladu i nutelu pa dobro izmeSati da se otopi i smesa §edini. Ostaviti da se ohladi. Margarin umutiti penasto
pa ga gediniti sa ohladjenim filom. Filovanje: kora - fil (naneti viSe od polafila) - kora pa celu tortu premazati
ostatkom fila.

Filaimadosta, ja sam odvojilamalo filai za dekoraciju torte.

Savet



