Femina

Raskosna cokoladna torta s
ljeSnjacima

Kada stignu malo hladniji dani, cokolada i orasasti plodovi jedan su od zastitnih
znakova torti i kolac¢a. Ova ukusna torta pripremljena s puno cokolade i ljesnjaka,
sigurno ¢e vam se svidjeti na prvi zalogaj!

Sastojci:

Biskvit s ljeSnjacima:
- 6 jaja

- 100 g Secera

- 1 vanilin Secer

- 200 g ljeSnjaka

- 40 g krusnih mrvica

Za vlazenje biskvita:
- 100 ml mlijeka
- 1 rum Secer

Cokoladna ganache krema:
- 200 ml slatkog vrhnja
- 200 g mlije¢ne ¢okolade s komadi¢ima ljeSnjaka

Cokoladna ganache glazura:
- 200 ml slatkog vrhnja

- 100 g mlijeCne Cokolade

- 100 g tamne Cokolade

Dekoracija:
- krokant od ljesnjaka

Priprema: LjeSnjake tostirajte, ohladite i sameljite. Ako volite hrskave komadice, dio
lieSnjaka mozete i sitno nasjeckati. Bjelanjcima dodajte prstohvat soli i izmiksajte ih u
¢vrsti snijeg, a zutanjke miksajte sa Se¢erom barem 5 minuta tako da dobijete gustu,
svijetlo zutu smjesu. Smjesu od zutanjaka i Secera lagano sjednite sa snijegom od

bjelanjaka, a zatim po malo dodajte ljesnjake i krusne mrvice te sve lagano mijeSajte.



Smjesu izlijte u kalup za torte (26 cm) kojeg ste oblozili masnim papirom. Biskvit
pecite otprilike 30 minuta na temperaturi od 170°C. Ca¢kalicom provjerite je li pe¢en.
Ohladeni biskvit prerezite tako da dobijete dva jednaka biskvita. Mlijeko zagrijte s rum
Secerom pa ravnomjerno navlazite oba biskvita.

Za pripremu ganache kreme slatko vrhnje zagrijte do vrenja, dodajte ¢okoladu
razlomljenu na kockice i mijeSajte dok se ne otopi. Ja sam koristila mlije¢nu Cokoladu s
komadic¢ima ljeSnjaka, a vi slobodno koristite i neku drugu - obi¢nu mlijeCnu, ili tamnu.
Cokoladni ganache ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi. U kalup u kojem ste
pekli tortu stavite jedan biskvit pa preko njega izlijte ohladenu Cokoladnu kremu.
Prekrijte cokoladu drugim biskvitom pa spremite tortu u hladnjak da krema ocvrsne,
barem sat vremena.

Ohladenu tortu izvadite iz kalupa i prelijte Cokoladnom glazurom. Glazuru pripremite
na jednak nacin kao i kremu. Ohladite ju na sobnoj temperaturi, ali dok je josS u
tekuc¢em stanju lagano ju prelijte preko torte. Tortu vratite natrag na hladenje. Po zelji,
tortu mozete ukrasiti krokantom od ljesnjaka.
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