Kindet totia
Potrebno je:
Dekorissimo kalup 26cm
100g seckanih leSnika
6 jaja
8+6 kaSika SecCera
1 kaSika sirCa
100g krema (eurokrem, cipiripi, nutela...)
11 mleka
4 kaSika brasna
2 kaSike Cvrstina
1 puding od vanile
1259 maslaca
2 kesice vanilin SecCera
100g+100g Cokolade za kuvanje
5kaSika mleka
50g margarina

Kora:

Dekorissimo kalup dobro podmazite, pa prekrijte papirom za
pecCenje, a onda i papir premazite. Pospite seckane orahe.
Odvojite belanca, pa ih umutite ¢vrsto, polako dodajte 8
kaSika SeCera. Kada ste Cvrsto umultili, dodajte kaSiku sirCeta
i polako umeSajte. PaZljivo rasporedite umucena belanca po
kalupu. Stavite u rernu prethodno zagrejanu na 150C, nakon
20 minuta smanijite temperaturu na 120C, nakon jos 20
minuta smanjite temperaturu na 100C. Kada je peceno
stavite naopako na tacnu, tako da lesnici budu gore. Cim
ste izvadili, dok je joS vruCe premazite eurokremom.

Fil:

Dobro umesSajte malo mleka sa zumancima, 6 kaSika
SecCera, vanilin SeCerom, braSnom, Cvrstinom i pudingom.
Pazite da ne ostanu grudvice. Prespite u vrelo mleko i
mesSajte dok se ne stegne. Kada se fil ohladi, dodajte
maslac. U jednu polovinu dodajte 100g Cokolade, drugu
ostavite kakva jeste.

Nanesite crni, pa beli fil. Istopite ¢okoladu sa mlekom i
margarinom i polijte preko torte.
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