Torta sa malinama (11)

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

6belanaca

2Zumanceta

6 kaSikaSecera

100 grendane crne cokolade
3 kasikebrasna

Zafil:

e 47umanceta

6 kaSika Secera

4 kaSikebradna

400 mimleka

200 gmargarina

80 gmlevene plazme

100 gcokolade sa ukusom jagode

Zavocni fil:

e 200 gslaga
e 250 mimleka
e 250 gmalina smrznutih



Ostalo:

e 200 gslaga
e 250 mlkisele vode

Priprema

Umutiti belance sa Secerom ugasiti mikser pa dodati cokoladu i brasno, lagano Spatulom gjediniti. I1zeti najveci
pleh od rerne prekriti pek papirom izliti smesu i peci na 200 °C. Gotovu koru iseci na 3 jednaka dela.

Umutiti zumance, Secer, brasno i 100 ml mleka. 300 ml mleka staviti da provri pa skuvati fil. Fil prekriti
providnom foliom i ostaviti da se ohladi. U ohlaen fil dodati margarin sobne temperature i mikserom dobro
izraditi, dodati plazmu i naseckanu cokoladu promesati Spatulom.

Slag umutiti sa mlekom pa dodati smrznute maline, izmeSati. Reati kora - Zuti fil- fil samalinama - kora- Zuti
fil - fil samalinama - kora. Umutiti Slag sakiselom i premazati tortu.

Savet



