Cokoladna meringa torta
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125g maslaca

100 g tamne €okolade

2 jaja

100g smedeg Secera

759 glatkog brasna

55g poprzenih mljevenih ljeSnjaka
2 Zlice kakaa

3 bjelanka
1559 Secera
100g otopljene tamne Cokolade

Pecnicu ugrijati na 170°C.

Kalup za torte promjera 24cm obloziti papiom za pecCenje.

Otopiti Cokoladu i maslac na pari ili u mikovalnoj i ostaviti da se lagano prohladi. Dodati jaja u
mjeSavinu ¢okolade i maslaca, kratko izmije$ati mikserom. U drugpj posudi promijeSati braSno
sa Sre¢erom, ljeSanjcima i kakaom te sve lagano umijedati u ¢okoladnu smjesu. Uliti u
pripemljen kalup i pe¢i na 170°C oko 30 minuta.

U meduvremenu pripremite meringu. Bjelanjke istucite u Cvrsti snijeg pa im polako dodajte
Secer, Zlicu po Zlicu. Na kraju umije&ajte i otopljenu ¢okoladu.

Izvadite tortu iz pecnice, oa njoj rasporedite meringu pa sve vratite u pec¢nicu na 200°C. Pedi
oko 20-25 minuta, ovisno koliko pe€enu zelite meringu na vrhu.

Posluzite uz tu¢eno slatko vrhnje.
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