Torta kinder pingui

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakore

8jga

8 kaSikasecera

4 kasikemlijeka

4 kasikekakaoa

4 kaSikemljevenih oraha
2 kasikegriza

6 kaSikabrasna

1praSak za pecivo

Zapreiv

e 250 mlvode
e 2 kaSikemeda
e lvanilin Secer

FIL

800 mlvrhnjazadag
5 kaSikaSecera

2 kaSkemeda

1 vrecicazelatine fix



Glazuraizmeu fila

¢ 100 gcokolade za kuhanje
¢ 50 gputera
o 2 kaSkeulja

Glazuraprekotorte

¢ 100 gcokolade za kuhanje
e 50 gputera
o 2 kaSkeulja

Priprema

Kora: Umutiti pjenasto bjelanca, dodati Secer i mutiti. Posebno umutiti Zumanca, mlijeko, dodati kakao i griz.
Smjesu sa zumancima dodati u umucen Slag od bjelanaca, dodati mljevene orahe, brasno i prasak za pecivo.
Sipati polovinu smjese u kalup oblozZen papirom za pecenjei peci 15-tak minuta na 200 C. Peci joS jednu koru
od druge polovine smjese! (moze se peci i cijela smjesa, pece se oko 25 minuta pa pecen biskvit prepolovi)

Preliv: Razmutiti med u toploj vodi, dodati i vanilin Secer.

Fil:Umutiti vrhnje za Slag sa Secerom, dodati med i zelatin pa dobro izmiksati.

Glazuraizmeu fila: Rastopiti cokoladu sa uljem i maslacem.

Slagati sledecim redom: kora - polovina preliva - polovinafila- glazuraizmeu fila (ohladiti u frizideru 15-tak
minuta, da se cokolada stisne, pa nastaviti) - druga polovinafila- drugakora- drugi dio preliva. Cijelu tortu

premazati sa umucenim vrhnjem za Slag (oko 150 ml). Otopiti cokoladu sa maslacem i uljem, preliti cijelu tortu,
pa dobro ohladiti. Dekorisati sa Slagom i posluziti!

Savet



