Torta Pepeljuga

tezina: srednje
za 15 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Bela kora:

e 7belanaca

o 7 kaSkaSecerakristala

e 7 kaSkabrasna

e 1/2 kesicepraska za pecivo

Natapanje bele kore:

o 1 dimleka
e 3-4 kaSikeSecera
e 1/2 kesicevanilin Secera

Crnekorex2:

2jga

250 gSecera kristala

150 gbrasna

1,5 kesicapraska za pecivo
50 gkakaa

1,5 dimleka za kakao
1dlulja

1,5dImleka

1 kesicavanilin Secera



Fil:

djgeta

300 gSecerakristala

1 kesicavanilin Secera
6 kaSikabrasna
3dimleka

250 gmargarina

UkraSavanje:

¢ 300 gslaga
e 0ko 2 dlvode obicne
¢ po zeljikikirikija mlevenog

Priprema

Bela kora: Umutiti cvrst sneg od 7 belanaca, dodavati kaSiku po kasiku Secera, paiskljuciti mikser i dodati
brasno i praSak za pecivo, palaganim pokretima varjacom sve izjednaciti. lzruciti u podmazan i brashom posut
pleh, velicine 35x25 cm i peci oko 10-12 minutana 160 C. Kada se kora prohladi, sa 1 dl slatkog kljucalog
mieka preliti jei ostaviti da se natopi i ohladi.

Crne kore (priprema kakaa): Staviti mleko za kakao da provri, skinuti saplotnei u njegaizruciti kakao,
promeSati da se masa potpuno izjednaci, bez grudvicai ostaviti da se ohladi.

Crne kore (priprema kore): Umutiti Sneg od belanca, dodavati kaSiku po kaSiku Secerai vanilin Secer, dodati
jedno po jedno zumance, paiskljuciti mikser i dodati ohlaen kakao, brasno, ulje, mleko i prasak za pecivo, pa
mikserom namaloj brzini sve izjednaciti. Dobije se veoma retka masa. Izruciti u podmazan i braSnom posut
pleh, velicine 35x25 cm i peci na 160 C oko 10 minuta, da se kora pocne odvgati od zidova pleha. Isto ponoviti
i zadrugu koru.

U posudi sa duplim dnom umultiti varjacom jaja, Secer, vanilin Secer i brasno se razmute sa 3 dl mleka. Skuvati
fil napari oko 10-15 minuta na umerenoj temperaturi. Ostaviti da se ohladi, uz povremeno mesanje.

Penasto umutiti maslac i u njega dodavati ohladjen fil od jgja, da se sve jedini.

Filovati tortu sledecim redom: crnakora, fil, belakora, fil, crnakora. Celu tortu, odozgo i okolo, premazati
filom.



Zaukraadvanje torte odozgo i okolo, umutiti cvrst Slag sa obicnom vodom. Ukrasiti sa mlevenim neslanim
kikirikijem ili po Zelji.

Pripremiti dan ranijei ostaviti tortu da odstoji. Seci na nite.

Savet



