okoladna torta sa viSnjama

tezina: srednje
za 20 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

PatiSpan;:

djgeta

130 gSecera

130 gbrasna

35 ggustina
1praSak za pecivo
lvanilin Secer
200 gcokolade
125 gmargarina

Fil I:

¢ 500 gviSanja
e 200 gbele cokolade

Fil I1:

6jga

6 kaSikaSecera
7 kaSikabrana
500 mimleka



250 gmargarina

150 gSecera u prahu

2 kesicepudinga od vanile
500 mimleka

125 gmargarina

100 gSecera u prahu

Priprema

Otopiti natihoj vatri 200 g cokolade i 125 g margarina.

Odvojiti belancai penasto ih umutiti sa 130 g Secera. Kad su umucena dodati i Zumacnai nastaviti mucenje.
Kad su smese gedinjene naliti otopljenu cokoladu. VODITI RAUNA DA NIJE VRUA!

U poseban sud izmeSati 130 g brasna, 35 g gustina, kesicu praska za pecivo i kesicu vanilice. Lepo pomesti da
bi bio patiSpanj ravnomerne debljine. Dodati u prethodnu smesu i gediniti.

Svelepoizruciti u pleh (moze biti oblozen papiromili premazan uljem i posut braSnom) i peci natemperaturi od
180 stepeni oko 20 minuta. Proveriti cackalicom dali je peceno.

Otopiti i procediti visnje sa 200 g cokolade. (ako su smrznute). Vidnje mogu sadrZati malo soka, ako ima previse
moze isteci iz torte.

Umutiti 6 Zumanaca sa 6 kaSika Secera. Kad je umuceno dodati 7 kaSika brasna. MoZete odvojiti od 500ml
nekoliko kaSika mleka, da biste lakse gedinili, posto je veoma gusto.

Staviti mleko na Sporet. U vrelo mleko naliti prethodnu smesu i kuvati.

Penasto umutiti 250 g margarinai 150 g Secera u prahu. U margrin dodati ohladjen fil i sediniti.
Skuvati 2 pudinga prema uputstvu sa kesice samo umesto u 11 mleka skuvati u 500ml.

Penasto umutiti 125 g margarinai 100 g Secera u prahu. Dodati ohladjen puding i §ediniti.
Pudingi fil od bradnai jgja gediniti.

PatiSpanj podeliti na pola. Filovati tortu: patiSpanj - visnje - fil - patiSpanj - visnje - fil.



Savet

Tortu te veliine ja obino mazem sa 500 g Slag pene. 1li je oblazem fondanom. Oko 1kg fondana.



