Svatovska torta

Sastojci

Zakoru (6 korica):

4 belanca

4 kaSike Secera

6 kasika mljevenih oraha
1 kaSika brasna
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24 Zumanaca

24 kaSike Secera
11 kaSika brasna
11 mleka

2 margarina

Zaglazuru: (po zelji)
e 200 g cokolade

e 200 g mlevenih oraha
e 2 vanilin Secera

Priprema

Pripremakorica: 4 belanaca sa 4 kaSike Secera dobro umutiti mikserom i rucno dodati 6 kasika mljevenih oraha
i jednu kaSiku brasna.



Peci u plehu velicine vece pravougaone torte, obloZenog papirom za pecenje. | specite Sest takvih korica. One su
tanke, da vasto ne zbuni.

Pripremafila: Zumancai $ecer umutiti, pa dodati bragno i sve to skuvati u 1 | mleka, da se dobije puding. U
ohladjen puding dodati dva margarina, prethodno umucena.

Podeliti fil natri dijela. Neka jedan deo bude veci u tg) deo dodati 200 g otopljene cokolade.
U drugi deo 200 g mlevenih oraha, au treci dve kesice vanilin Secera.

Filovati: Koru sadve kreme, pakoru sa dve kreme, neizmenicno. Od te dve kreme, uvek je jedna cokoladna, a
jednapo zelji.

Ja zavrSavam, da zadnju koru premazem cokoladnim filom i utapkam mlevenim orasima, kad torta malo odstoji.

Ovatortaje mnogo lepSa, ako se pravi jedan dan ranije, jer ima dosta korica koje vole da odstoje.



