Vasina torta (4)

tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 9jga

8 kasSikaSecera

9 kaSikamlevenih oraha
3 kasike brasna

1/2 limuna - kora

Fil:

9Zumanaca

300 gSecera

80 gcokolade

300 gmlevenih oraha

1 dimleka

5 kasSika Secera

250 gmargarina
1pomorandza - sok i kora

e 9belanaca
e 250 gSecera
e 0,5dlvode



Priprema

Umutiti belancai Secer, pa dodati Zumanca, orahe, bradno i nastruganu koru od limuna. Peci u podmazamom i
brasnom posutom kalupu dim. 30x25 cm.

Zumancai Secer kuvati na pari, dodati i cokoladu, me3ati da se izjednaci masa, ai ne kuvati mnogo, da se ne
stvrdnefil.

MIlevene orahe popariti savrelim, zaslaenim mlekom, ali da ne bude retko. Ostaviti da se ohladi.

Umutiti penasto margarin, dodati isceen sok i narendanu koru od 1. pomorandZe, pa dodati ohlaena Zumancal
poparene orahe. Sve sastaviti, muteci mikserom.

Fil staviti preko korei ravhomerno ga rasporediti po seloj povraini.

USpinovati Secer samalo vode, kao za datko, pa, uz neprestano mucenje, u tankom mlazu, postepeno dodavati
masi od umucenih belanaca. Mutiti mikserom neprekidno jos par minuta.

Tortu prekriti Samom odozgo i sastranai po Zelji naSarati ostatkom Samaili po izboru.

Ostaviti u frizider da odsoju do sutradan, da se korai fil stope, pa seci na snite.

Savet



