Nugat torta (12)

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Kore

5 komjageta

6 kasikasecera

2stangle cokolade

1 Sakaseckanih orahaili lesnika
lkasika kakao praha

6 kasikabrasna

1prasak za pecivo

4-5kasika mlevenog keksa
Imalasoljicaulja

1srednja soljica mleka

Fil:

38lag pene priprema sa mlekom

3 pune kasikekrema sa seckanim leSnikom
180 gcokolade

150 gmaslaca

5 kaSikamlevenog keksa

Priprema

Odvajiti belanca od Zzumanaca, belanaca umutiti sa Secerom u cvrst sneg dodati im Zumance po Zumance
postepeno, smanjiti jacinu miksera, potom dodati kakao, narendanu cokoladu i seckani lesnik, brasno sa
praskom za pecivo, mleko, uljei gediniti. Dodati keksi kasikom umeSati. 1zliti masu na pleh prekriven papirom



zapecenjei peci na 200 C oko 20-tak minuta.

Umuititi Slag pene sa mlekom (treba da bude cvrsci sneg) u Slag penu dodati krem sa leSnikom i umutiti. Sa
strane na pari otopiti cokoladu. U prohlaenu cokoladu dodati maslac i §ediniti mikserom. Spojiti obe mase i
dodati mleveni keks pa sve gediniti.

Koru preseci natri jednaka dela, prvu koru postaviti natacnu paje nakvasiti sa malo zasecerenog mleka,
premazati 1/3 fila pa preklopiti drugom korom i ponoviti postupak. Sa prestalim filom premazati tortu.

Tortu mozete ukrasiti Slagom, ali ja nisam vec sam samo posulatj’ ukrasila po povrsini samalo mlevenog keksa.

Savet

Ostaviti da prenoi u frizideru. Sutradan sluziti.



