MONTE TORTA

Za biskvit:

5 Zumanjak

5 Zlica Secera

5 Zlica tostiranih i mljevenih ljesnjaka
5 zlica ostrog brasna

1 pecilni prasak

5 bjelanjaka

Za bijelu kremu:

7 dl mlijeka

5 Zlica Secera

srz mahune vanilije

6 zlica ostrog brasna
200 g maslaca

Za crnu kremu:

5 dl slatkog vrhnja
300 g Cokolade

Za biskvit;bjelanjke mikserom izmiksajte u Cvrsti snijeg pa ih stavite sa strane. U drugoj
posudi pjenasto izmijesajte zumanjke sa secerom. U pjenastu smjesu dodajte ljesnjake,
brasno i prasak za pecivo. Izmijesajte. Na kraju lagano umijesajte snijeg od bjelanjaka.
Biskvit izlite u prethodno namascen i pobrasnjen kalup za torte. Pecite u pecnici zagrijanoj na
180 C 15-20 minuta.Ohladite.

Za kremu; odvojite 2 dl mlijeka pa u njega umijesajte brasno. Ostalih 5 dl mlijeka
pomijesajte sa se¢erom i srzi mahune vanilije pa stavite kuhati na vatru dok ne provrije. U
kipuce mlijeko umijesajte smjesu mlijeka i brasna. Smanjite vatru pa kuhajte uz stalno
mijeSanje dok se smjesa ne zgusne. Ohladite.Pjenasto izmiksajte omeksali maslac pa ga
pomijesajte sa ohlademom kremom.

Na tanjur za posluzivanje stavite ohladeni biskvit a oko njega obruc kalupa za torte. Bijelu
kremu izlite na biskvit, izravnajte povrsinu pa stavite u hladnjak.

Za crnu kremu:u slatko vrhnje dodajte izlomljenu cokoladu pa kuhati na laganoj vatri dok se
cokolada ne rastopi. Maknite sa vatre , pricekajte nekih 10-ak minuta da se krema malo
ohladi. Prelite preko bijele kreme pa vratite u hladnjak da se ohladi. Prije posluzivanja
odstranite rub kalupa za torte.



