Coko-fudz torta

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Zatri kore

300 mlvode

90 gkakaa

250 gbrasna

500 gSecera

6 gsoli

24 gprasSka za pecivo
malovanile

350 mimleka

130 gulja

3jgjeta

Zapredivan krem:

250 gputera

300 gSecera u prahu
200 gcokolade

2 kaSkekakaa

100 gkisele paviake

Priprema

Da biste dobili tri kore, podelite sa 3 svaki sastojak i pojedinacno ispecite na sledeci nacin: brasno, prasak za
pecivo, so, Secer, jaja, mleko, ulje, vanilu i smesu od kakaa (stavite vodu da prokuvai sklonite savatre
umesajte kakao i ostavite da se ohladi, kao kada spremate cokoladno mleko ali samo je voda u pitanju i morada



se ohladi) stavite u ciniju i umutite dok se ne povezu sastojci znaci vrlo malo i kada se umuti smesaonaje retka,
tako da ne brinite tako treba da bude. PodmaZite uljem ili maslacem kalup od 24, 25 cm i obavezno stavite na
dno papir za pecenje lakSe ce Vam hiti i pecite 50 minuta na 160, 150 stepeni povremeno pojacajte pa smanjite
to cete sami videti! Kad su kore gotove izvadite ih da se ohlade!

Krem: puter, Secer, kiselu pavlaku, kakao mikserom mutite dobro da se izmiksai onda dodajte istopljenu mlaku
cokoladu (ali pazite da ne bude prevruca ni prehladnajer ako je prehladna napravice se grudvice znaci da bude
mlakal) i mutite dok se ne poveze sve lepo!

I reamo kora pafil, ponovo kora pafil i poslednjakorai preko cele torte ide fil i okolo mozete posuti mlevenim
cokoladnim biskvitomili Sta god vi volite! :))

Savet

Kore su veoma lagane, mekane ne trebaih nikako niim natapati i pazljivo sa njimaradite! :)



