NUTELLA TORTA
Biskvit:

6 jaja

prstohvat soli

125 g maslaca

400 g nutelle

100 g mljevenih tostiranih ljesnjaka
100 g rastopljene tamne Cokolade

1 zlicica arome vanilije

Krema:

150 g tamne cCokolade nasjeckane na komadice
200 ml vrhnja za slag

Zagrijte pecnicu na 180 C. Namastite i pobrasnite okrugli kalup za tortu.

Odvojite Zumanjke od bjelanjaka. Bjelanjke sa solju istucite u Cvrsti snijeg. Pjenasto
izmiksajte maslac sa nutellom. Dodajte jedan po jedan zumanjak i otopljenu ¢okoladu pa
dobro izmijesajte. Na kraju njezno umijesajte i snijeg od bjelanjaka. Dobivenu smjesu stavite
u pripremljeni kalup za tortu i poravnajte povrsinu. Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici 30

minuta.
Ohladite.

Vrhnje za slag zagrijte do vrenja pa prelite preko nasjeckanih komadica Cokolade. Mijesajte
dok se Cokolada ne otopi i ne dobijete jednolicnu smjesu. Ostavite na sobnoj temperaturi dok
se ne pocne zgusnjavati. Prelite preko ohladenog biskvita. Tortu dobro ohladite prije

posluzivanja.



