Bozijatorta

Sastojci

Zatesto:

o 4jgeta

2 kaSike vrele vode

150 g Secera

1 vanilin Secer

25 g pSenicnog brasna

2 ravne kafene kasicice praska za pecivo
174 g mlevenih lesnika

3 kasike ovsenih pahuljica

1 kaSikaviskija

1 kaSika amareta

Zafil:

o 2 kaSikeviskija

1 kaSika amareta

100 g rendane cokolade

500 ml dlatke paviake

2 pakovanja ucvrscivaca zaSlag

Za premazivanje

e 250 ml dlatke pavlake
¢ 1 pakovanje ucvrscivaca za Slag
e 1vanilin Secera



Za ukraSavanje:

¢ 30 g rendane cokolade

Priprema

Zatesto: Penasto umutiti jgjai vodu mikserom, pomeSati Secer i vanil Secer i umultiti. IzmeSati brasno sa
praskom za pecivo, sa ovsenim pahuljicamai mlevenim leSnicima. Na kraju umeSati viski i amareto.

Testo sipati u kalup i peci natemperaturi od 180 C.

| zvaditi biskvit, ohladiti gai zatim preseci po horizontali. Donju koru staviti natanjir zatortu.

Zafil: izmrviti gornju koru, pomesati je sa viskijem, amaretom i rendanom cokoladom.

Umutiti slatku pavlaku sa ucvrscivacem za 8lag i dodati u nju meSavinu samrvicamai premazati je po kori.

Zapremazivanje: Umutitit slatku pavlaku sa ucvrscivacem za Slag i vanil Secerom, premazati preko Slaga sa
mrvicamai ostaviti oko 1-2 sata na hladnom.

Ukrasiti sa rendanom cokoladom.



