Snajderova cokoladna torta

Sastojci

Potrebno je:

50 g maslaca

85 g Secera

50 g cokolade

6jga

200 g samlevenih badema

Nadev:

85 g Secera

3jga

1 kaSicica vanil-esencije

1 kasSicica kukuruznog brasna
50 g cokolade za kuvanje

85 g omeksalog maslaca

50 g mlevenih oraha

50 g mlevenih lednika

Glazura:

¢ 50 g cokolade za kuvanje
e jezgralednika

Priprema

Pleh, precnika 23 cm, premazati maslacem i posuti braSnom.



Maslac izmeSati sa Secerom, dodati rastopljenu cokoladu, Zumanca, mlevene bademe i, nakraju, cvrsto ulupani
sneg od belanca.

Smesu sipati u pripremljeni pleh i peci na 160°C, 50 minuta. Tortu ostaviti da se ohladi u plehu a zatim izruciti
natacnu. Kada je torta skroz ohlaena, raseci vodoravno natri dela.

Zakrem od cokolade kuvati na pari Secer, vanilu, jajai kukuruzno brasno dok se masa ne zgusne. Ostaviti da se
ohladi. Rastopiti cokoladu i dodati maslac, meSati dok smesa ne postane glatka. Sediniti sa ostalom smesom i
dodati mlevene orahei lednike.

okoladnim kremom filovati tortu, ostatkom namazati tortu sa stranei odgore. Tortu preliti cokoladnom
glazurom za koju se cokolada rastopi na pari i ukrasiti leSnicima.



