Snezanina Nestle torta

Sastojci

Potrebno je:

18jga

28 kaSika Secera

15 kaSika oraha

6 kaSika brasna

300 g cokolade za kuvanje
325 g margarina

11 mieka

200 g Nesqguick cokolade u prahu
250 g prah Secera

3 kesice Slaga

300 ml hladne kisele vode
5 vanilin Secera

1 kremfiks

Priprema

Kore: Umutiti 3 kore od po 6 belanaca, 6 kaSika Secera, 5 kaSika oraha, 2 kaSike brasna.
Peci na 180 stepeni u cetvrtastom plehu.
Preliv za kore: 300 g cokolade otopiti sa125 g margarinai pustiti da se stegne

Fil: Od 11 mleka, uzeti 1 dl, a ostalo mleko staviti da prokljuca sa 10 kaSika Secerai vanilin Secerom. 18
Zumanacai 10 kaSika brasna, razmutiti sa1 dl mlekai sve zakuvati u mleku. MeSati da ne zagori. Dobro
ohladiti.



250 g margarina, umutiti sa 250 g prah Secerai 200 g Nesqguick cokoladnog praha.

U ovu smesu dodati, uz mucenje mikserom, ohlaeni fil i to kaSiku po kasiku.

Posebno umutiti 3 kesice Slaga, sa 300 ml hladne kisele vode i 1 kremfiksom.

Postupak filovanja: Kora prelivena cokoladom, fil, Slag...i tako, dok se sastojci ne utroSe. Zavrsiti saSlagom i
premazati celu tortu.

NAPOMENA: Tortaje veomaizdaSnai pogodna za sve vrste slavlja. Prijatno!

Recept je poslala Snezana Dakic, PoZarevac.



