Dobos torta

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakore

12jga

12 kaSikaSecera

12 kaSikabrasna

1/2 kesicepraska za pecivo

Zafil:

e 12jga

450 gSecera u prahu
600 gcokolade

250 gmargarina

7 kesicevanilin Secera

Zadekoraciju:
e 300 gSecera

¢ 50 gseckanog oraha
¢ 50 gmargarina

Priprema

Umutiti 3 Zumanca sa 1,5 kasikom Secera penasto. Posebno umutiti 3 belanaca sa 1,5 kaSikom Secera. Sjediniti
rucno mesajuci, dodati 3 kasika brasnai navrh noza prasak za pecivo. Od ove smese ispeci 2 kore. Smesu izliti



na pek papir koga ste premazali cvrstim margarinom. Pecite na 200 C oko 5 minuta. Postupak ponoviti joStri
puta. Za 8 korica potrebno je 12 jgja.

Zafil je potrebno da 12 jgja gedinite sa Secerom i umutite da bude penasto. Skuvati fil na pari.U vruc fil
umesati sitno lomljenu cokoladu i meSati dok se neistopi, a zatim pokriti prianjajucom folijom i ostavite da se
ohladi. Margarin umutite penasto sa Secerom u prahu i gedinite sa hladnim filom.

Filovati: koliko je debela koratoliko stavitei fil i tako naizmenicno.

Uprziti Secer nalaganoj vatri da se napravi grilijas. Dodati mu seckan orah i kockicu margarina. Sjediniti, a
ondaizliti u pleh obloZen papirom i ostaviti da se ohladi. Kad se ohladi smesu staviti u kesu i tuckom za meso
izdrobiti grilijas nasitne delove i time dekorisati tortu. Prijatno!

Savet

Zaovu tortu meru sam uveala dva puta.



