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150g amaretti keksica

3 jaja

100g Secera u prahu
100g otopljenog maslaca
3 Zlice gorkog kakaa

1dl proSeka

100g bradna

1 Zli¢ica praska za pecivo
malo soli

cokoladna glazura:

100g tamne €okolade

3 Zlice vrhnja za kuhanje
3 Zlice vruéeg prosSeka

Amaretti keksice usitniti u multipraktiku ili samljeti.
Ugrijati pe¢nicu na 180°C.

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka. Bjelanjke istuéi u &vrst snijeg. Zumanjcima dodati $eéer u
prahu te mikserom pjenasto istuéi. Dodati otopljeni maslac, kakao i proSek i dobro izmiksati.
Brasno promijeSati sa praSkom za pecivo i soli te keksi¢ima i dodati u smjesu zumanjaka.
Dodati i snijeg od bjelanjka te velikom Zlicom paZljivo sve promijeSati dok se ne sjedini.

Okrugli kalup za torte promjera 20-22cm namazati maslacem i pobra$niti. U pripremljen kalup

uliti smjesu, poravnati te peéi 35-40 minuta na 180°C.
Izvaditi iz pecnice te ohladiti.

Glazuru pripremiti tako da na pari otopite Cokoladu, dodati vrhnje te vru¢ prosek. Dobro
izmijeSati da postane jednolic¢no te preliti preko ohladene torte.

Posluziti uz tuceno slatko vrhnje.
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