ZUTI BISKVIT:

4 jaja

5 zlica Secera

4 Zlice brasna

2 zlicice pecilnog praska
naribana kora 1 narance

CRNI BRISKVIT:

5 jaja

6 zlica Secera

10 zlica tostiranih i
mljevenih oraha

2 zlicice pecilnog praska
2 zlice kakaa

2 Zlice brasna

naribana kora 1 narance

BIJELI BISKVIT:

6 bjelanjaka
6 Zlica Secera

RODENDANSKA TORTA

6 zlica blansiranih i mljevenih badema

2 zlice ulja
3 Zlice brasna

KREMA:

6 Zumanjaka

14 Zlica Secera

5 Zlica brasna

srz mahune vanilije
6 dl mlijeka

250 g maslaca

ZA NATOPITI BISKVIT:

iscijeden sok 2 narance



ZA UKRAS:
naribana cokolada

Za Zuti biskvit; pijenasto izmiksati jaja sa sSe¢erom. Oprezno umijesati brasno prosijano sa
pecilnim praskom. Dodati naribanu koricu narance. Smjesu izliti u prethodno namascen i
pobrasnjen kalup velic¢ine 30 x 20 cm. Peci u pecnici prethodno zagrijanoj na 190 C 20-ak
minuta.. Ispeceni biskvit ohladiti.

Za crni biskvit; pijenasto izmiksati jaja sa Se¢erom. Oprezno umijesati brasno prosijano sa
pecilnim praskom i kakaom. Dodati orahe i naribanu koricu narance. Smjesu izliti u prethodno
namascéen i pobrasnjen kalup veli¢ine 30 x 20 cm. Peci u pecnici prethodno zagrijanoj na 190
C 20-ak minuta. Ispeceni biskvit ohladiti.

Za bijeli biskvit; pijenasto izmiksati bjelanjke sa Secerom. Oprezno umijesati prosijano
brasno i bademe. Dodati ulje. Smjesu izliti u prethodno namascen i pobrasnjen kalup velicine
30 x 20 cm. Peci u pecnici prethodno zagrijanoj na 190 C 20-ak minuta. Ispeceni biskvit
ohladiti.

Za kremu; 4 dl mlijeka staviti u lonac i staviti kuhati na vatru dok ne zavrije. U posudi
izmijesati Zumanjke, secer, brasno, srz mahune vanilije i preostalih 2 dl mlijeka. Smjesu
zumanjaka preliti kipu¢im mlijekom i izmijesati. Smjesu vratiti u lonac pa kuhati na laganoj
vatri dok se ne zgusne. Ohladiti. Pjenasto izmiksati maslac. Pomijesati izmiksani maslac sa
ohladenom kremom od zumanjaka.

Zuti i crni biskvit prerezati tako da dobijete dva lista. Biskvite natopiti sokom od narance.
Slaganje torte: zuti biskvit, krema, crni biskvit, krema, bijeli biskvit, krema, crni biskvit,
krema, zuti biskvit, krema.

Tortu ukrasiti ribanom ¢okoladom i dobro ohladiti prije posluzivanja.



