Linzer torta

tezina: tesko
za: 30 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kore:

250 gputera

ljge

140 gSecera

150 glednika
250 gbrasna

Fil:

100 goraha

100 gmleka
3jgjeta

10 kaSikaSecera
2 kasikebrasna
100 gcokolade
200 gputera

Glazura:

¢ 100 gcokolade
e parce velicine orahaputera

Priprema



Umutiti 250 g puterai jedno jaje, dodati 140 g Secera, 150 g leSnikai 250 g bradna. Celu masu zamesiti i
podeliti u 6 jednakih loptica. Rastanjiti testo izmeu dva peki papirai peci napoleini Serpe velicine4,5l.

Fil: 100 g mlevenih oraha popariti sa 100 g vrelog mlekai ostaviti da se ohladi. Zatim u 3 celajgjeta dodati 10
kaSika Secerai dobro umutiti, dodati 2 kaSike bradna, dobro prome&ati i kuvati na pari. Kad fil pocne davri
dodati 100 g cokolade i kuvati dok se ne zgusne. Kada se ohladi pomesati sa poparenim orasima, dodati sa 200
g puterai umutiti penasto. Treba predvideti da se ovom masom maze 5 kora koje se slazu jednanadrugu i dase
torta maze sa strane.

Glazura: 1zlomiti 100g cokolade, dodati malo tople vode. Kad pocne da vri, staviti parce putera, velicine oraha, i
preliti tortu odozgo.

Savet

L optice testa se teSko razvlae pa je obavezno rastanjiti ih izmeu dva peki papira. Dimenzije pleha odgovargju
veliini sveske A4 formata. P.SMnogo jelepa;)



