Posna reforma

tezina: srednje

za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Korax3:

e 250 gbrasna

10 kaSikaSecera kristala
1 kesicapraska za pecivo
0,7 dlulja

2,5 dlkisele vode

8 kasikamlevenih oraha
50 gcokolade za mesnju

Natapanje kora:

e 1/2pomorandze - sok za svaku koru

Fil:

10 kaSikapudinga od vanile
1 Isojinog mleka

300 gSecera

1 kesicavanillin Secera

200 gcokolade posne

250 gmargarina

200 goraha mlevenih



Popar avanje oraha:

¢ 2 dIsojinog mieka
o 3 kaSkeSecera

Glazur a;

100 gcokolade posne
30 gmargarina

3 kasikeSecerakristala
3-4 kasSkevode obicne

UkraSavanje:

¢ 100-150 mldlatke biljne pavlake
o 2 kaskekakaoa

Priprema

IzmeSati suve sastojke - brasno, prasak za pecivo, mlevene orahei Secer, padodati ulje, kiselu vodu i omeksalu
cokoladu i sve gediniti. Izruciti u uljem podmazan i brasnom posut pleh (35x25 cm) i peci u zagrejanoj rerni 15-
20 minuta na 180 C. Ispeci joS dve ovakve kore (sastojci su navedeni za jednu koru).

U 2 dI sojinog mleka razmutiti puding, a8 dl sojinog mleka skuvati sa Secerom i vanilin Secerom u posudi sa
duplim dnom. Skinuti sa plotnei u tankom mlazu nalivati razmucenu masu u vrelo mleko, neprestano meSajuci.
Vratiti natoplu plotnu i kuvati fil oko 1-2 minuta, da se zgusne. U topao fil dodati izlomljenu cokoladu i joS
malo mesati, da se sve gedini. Ostaviti da se fil hladi, povremeno meSajuci, da se po povrsini ne hvata korica.

Staviti 2 dl sojinog mlekai 3 kaSike Secerakristalada provri i preliti mlevene orahe, meSajuci da se popare, pa
ostaviti da se ohlade.

Umuititi penasto margarin i dodavati ohlaen fil i ohlaene poparene orahe, pa sve izjednaciti.

Nafilovati kore, koje pre filovanja natopiti sapo 1/2 isceenog soka od pomorandze. Filom premazati i tortu
okolo.

Skuvati glazuru od cokolade, margarina, Secerai vode natihoj vatri, meSgjuci. Toplu glazuru preliti preko torte.

Umutiti slatku pavlaku sa kakaom i Spricem ukrasiti tortu.



Savet



