Gabon torta (6)

tezina: srednje
za: 24 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Fil:

250 gSecera
15Zumanaca
300 gcokolade
250 gmargarina

Drugi fil:

¢ 500 gslaga
e 4 dimineralne vode
¢ 100 gcokoladnog praha
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15belanaca

15 kaSikaSecera

6 kaSikabrasna

6 kaskafila

30 kasikamlevenih lesnika

Priprema

Kore 3 x po: 5 belanaca sa 5 kaSika Secera mutimo u cvrst Sam. UmeSamo 2 kaSike prvog fila, meSavinu
mlevenih lednikai braSha mozemo umeSati i malo praska za pecivo, ali nije obavezno. Smesu sipamo u pleh



oblozen prk papirom i pecemo 15 minuta na 180C. Postupak ponovimo joS dva puta ukupno nam trebatri korice.

Prvi fil: zumanca penasto izmutimo sa Secerom i kuvamo na pari oko 30 minuta uz neprekidno mesanje. Pri
kraju dodajemo izlomljenu cokoladu meSamo dok se cokolada u potpunosti ne giedini sa Zumancetom i dok
dobijemo Zeljenu gustinu.

Ostavimo da se prohladi i izmiksamo sa 250 gr margarinom.

Drugi fil: Slag umutimo sa mineralnom vodom i kada dobijemo Zeljenu cvrstinu umeSamo cokoladni prah.

Prvu koru premazemo trecinom prvog fila

Preko mazemo trecinu drugog fila.

Ovaj redosled ponovimo joS dva putai zavrSavamo sa drugim filom.

Ukrasimo po z€lji.

Ostavimo par sati damirujei spremno za posluzenje.

Savet

Tortaje vrlo kremastai uglavhom oduSevi ljubitelje okokadnih poslastica.



