oko-napolitana torta

tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kore:

12belanaca

250 gSecera

150 gmlevenih lesnika
2 kaSkekakaa

50 gseckanih Iesnika

oko fil:

e 127umanaca

e 150 gSecera

e 250 gcokolade
e 250 gmargarina

Napolitana fil:

500 mldlatke pavlake

2 kesicevanilinog Secera
200 gNutele

300 gseckanih napolitanki

Priprema

Umuititi 12 belanaca sa 250 g Secera u cvrst sneg. Dodati (umesati varjacom, nikako mikserom) 150g mlevenih



lesnikai 2 kasike kakaoa. Od togaispeci tri kore pri cemu svaku koru pre pecenja posuti seckanim leSnicima.

oko fil: Skuvati na pari 12 zumanaca, 150 g Secerai 250 g cokolade za kuvanje. Kada sklonite sa vatre umesati
margarin (meSati varjacom dok se ne dobije homogena masa) i ostaviti da se prohladi.

Napolitanafil: Umutiti 1/2 | slatke pavlake sa dve kesice vanilinog Secera, a zatim dodati 200 g Nutele i 300 g
naseckanih napolitanki (Y odoro salesnicimaili Stark sa kokosomiili rumom).

Filovati svetri kore prvo coko filom, a zatim napolitana filom. Tortu prekriti umucenim Slagom ili deo umucene
slatke pavlake (bez napolitanki) iskoristiti za premazivanje ivicatorte. Tortu mozete dekorisati rendanim
napolitankamaili rendanom euroblok cokoladom.

Savet

oko fil je lakSe naneti na kore dok nije skroz hladan, a napolitana fil nanositi tek kada se oko fil skroz ohladi i
stegne. Prijatno!!!



