Teodora torta (3)

tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Braon kora:

8jga

12 kaSikaSecera

12 kaSikamlevenih oraha
2 kasike prezla

2 kasikebrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
50 gcokolade

Zutakora:

4jgeta

6 kaSikasecera

2 kasike prezla

2 kaSikebrasna

120 gkrupno seckanih oraha
1 kaSicicapraska za pecivo

Fil:

4jgeta

100 gcokolade

1 manja %oljicakuvane nes kafe
250 gSecera

250 gmaslaca



Zadekorisanje:

¢ 500 mldlatke pavlake

Priprema

Braon kora: Umutiti Zumance sa Secerom, dodati orahe, rendanu cokoladu i brasno u koje ste umesali prezle i
prasSak za pecivo. Zatim lagano dodati umucena belanca. U kalupu zatorte ispeci crnu koru i kad se potpuno

ohladi preseci je u dve kore. Peci je oko 30 minuta na 180 stepeni. Obavezno proveravati cackalicom dali je
pecena.

Zutakora: Umutiti Zumanca sa Secerom pa dodati orahe, brasno pomeSano sa prezlamai praskom za pecivo.
Zatim dodati umucena belanca. U istom kalupu peci i Zutu koru. Peci je oko 20 minuta na 180 stepeni.

Fil: Skuvati kafu. Na pari topiti cokoladu i dodati Siljicu kafe. Jaja dobro umutiti sa Secerom i dodati otopljenu
cokoladu. Sve zajedno kuvati na pari. U ohlaen fil umutiti maslac.

Filovati tortu sledecim redosledom. Crna kora, polovinafila, Zuta kora, druga polovinafila, i nakrau crna kora.
Slatku pavlaku umutiti i premazati tortu sa strane i odozgo. Dekorisati po zelji.

Savet



