Veoma cokoladna torta sa orasma

tezina: lako
za: 12 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

10belanaca

3 kasikemlevene plazme

300 gmlevenih oraha/pecenih leSnika
250 gmargarina vanila

200 gSecera

200 gcokolade

Fil:

10zumanaca

140 gSecera

200 gcokolade

250 g/ 200 mimaslaca/ dlatke pavliake

Priprema

Kora: Otopiti margarin i cokoladu (mikrotalasnaili natihu vatru)/, ostaviti da se prohladi. Umutiti cvrst sneg od



belanaca, postepeno dodavati Secer, pa prohlaen margarin i cokoladu, mutiti najmanjom brzinom. Dodati orahei
plazmu i promeSati rucno varjacom... lagano. Peci u velikom plehu od rerne na papiru za pecenje, na 200 stepeni
oko 20 do 30 minuta, zavisno od rerne. Kada se kora prohladi iseci po duzini ili Sirini natri dela (trake), meni je
lakSe po duzini jer bude lakSe za secenje parcica. PaZljivo vaditi jer je koramekai socnai lako selomi, pai ako
se to desi, samo je spojiti natacni. Fil: Zumanca penasto umutiti sa Secerom i kuvati na pari, natihoj vatri oko
20 minuta, dok se ne vidi dno povlacenjem varjace, dok masa ne postane gusta. Iskuljiciti vatru i dodati
izlomljenu cokoladu, meSati dok se ne otopi. Ostaviti fil da se ohladi, povremeno promesati. Ohlaen fil mozete
umutiti sa umucenom slatkom pavliakom ili umucenim omekSalim maslacem, po ukusu. Filovati kore, i
premazati tortu sa strane. Po Zelji mozete staviti odozgo Slag (bice vam dovoljne dve kesice) ili malo oraha.

Savet

Tortaje veomajakai ukusna. okoladna bomba. Koraje sonai stapa se safilom.



