Torta Himalaji

tezina: srednje
za 40 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Koralill:

e 6jga

6 kaSika Secera

12 kaSikamlevenih oraha
2 kasSikebrasna

10 kaSikaulja

1 kaSka kakaoa

Koralll:

12belanaca
2jgeta

14 kaSikaSecera

3 kasSikebrasna
100 gsuvog groza
100 gsuvih smokvi
10 kaSikaulja

Fil I:

12Z7umanaca

12 kaSikaSecera
3 kaSikebrasna
500 mimleka
250 gmargarina



Fil I1:

djgeta

200 gSecera

2 kaSikemleka

200 gcokolade za kuvanje
200 gmargarina

Sirup:

200 gvode

200 gSecera

2vanilin Secera

1 caSaceene narandze

Glazura od cokolade:

e 80 gmaslaca
e 5kaskaulja
¢ 300 gcokolade

Priprema

Koral: Umutiti 6 jgjai 6 kaSika Secera, zatim dodati 12 kaSika mlevenih oraha, 2 kaSike bradna, kaSiku kakao i
10 kasSika ulja. §edinjenu masu naliti u pleh i peci natemperaturi od 200C oko 15 minuta.

Ponoviti isti postupak i za drugu koru.

Koralll: Umutiti 12 belanacai 10 kaSika Secera u cvrst sneg. Odvojeno umutiti 2 celajgjerai 4 kaSike Secera.
Zatim gediniti varjacom belancai celajgja. Dodati 3 kaSike brasnai unapred seckane smokve i suvo groze. U
smesu sipati 19 kaSika ulja. Koru peci dok ne porumeni.

Fil I: Dobro umutiti 12 Zumanacai 12 kaSika brasna, zatim dodati i umutiti sa 3 kaSike bradna, a zatim skuvati u
1/2 mleka. Kada se krem ohladi umutiti za 250 g margarina.

Fil 11: Napari skuvati 4 jajeta umucenih sa 200 g Secerai 2 kaSike mleka. Na kraju dodati 200 g cokolade. Kada
se fil ohladi dodati 200 g margarina.

Sirup: Prokuvati 200 ml vode, 200g Secera, dve kesice vanilin Secerai 1 caSu soka od narandze.



Vrucim sirupom poprskati svetri kore.

Kada se kore ohlade filovati tortu. Prvo crnakora nanju staviti zuti fil, anazuti fil crni fil. Zatim staviti belu
koru i nanju crni fil, anacrni fil zuti fil. Nakraju ide crna kora na nju se stavi samo zuti fil.

Ostaviti da se stegne. (Ja obicno ostavim preko noci u frizideru)

Nakrgju tortu preliti glazurom od 300g cokolade.

Savet

Ja pravim sa duplo manje Seera, ukoliko ne volite manje datke torte, slobodno smanjite. Tortaje vrlo jakai
ukusna. Uzivajte.



