Fereroroche

tezina: srednje
za 40 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

¢ 100 gmaslaca

100 gSecera u prahu
djgeta

130 gMenaz cokolade
1 kaSikakakaoa

1 kesicavanilin Secera
70 gbrasna

1 kasicicapraska za pecivo
1/2 kaSicicesoli

70 mldatke pavlake
130 mimleka

Zakrem:

400 gnutele

400 gkrem sira

250 gseckanih lednika
100 gnapolitanki

Zaglazuru:

e 200 gMenaz cokolade
e 200 mlidatke pavlake



Priprema

Mikserom umultiti Secer i maslac, cokoladu otopiti na pari. U maslac dodati 4 Zumanceta-jedno po jedno,
ohlaenu cokoladu, kakao i vanil Secer. Brasno izmeSati sa praskom za pecivo, dodati masi, lagano kasikom
promesati. MeSajuci dodajte slatku paviaku, mleko i sneg od belanaca.

Peci koru u plehu obloZenom papirom za pecenje ha 180 C oko 30 minuta. Gotovu koru ohladiti i preseci je
uzduz i spremiti je zafilovanje.

Zakrem izmiksati krem sir, dodati nutelu, seckane lesSnike i izdrobljene napolitanke.

Nafilovati tortu i preliti je cokoladom. Zagrejati slatku pavlaku, skloniti sa Sporetai dodati cokoladu. Lagano
izmeSati i preliti preko torte. Ukrasiti po Zelji.

Savet

Ja sam ovu tortu pravila od duple mere, jer je preukusna-nije tako slatka, a puna okolade. Moj savet svima koji
se odlue da je prave da duplirgju sastojke, jer se brzo pojede zatili as. Pozdrav!



