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Insiracija za ovu tortu je sa bloga MyMagicCuisine...

Recept za Tortu Nugatela je na linku:

Potrebni sastojci:

Korice:

-8 kom bjelanjaka +prstohvat
soli

-250g kristal Secera

-250 g mljevenih pecenih
liesnjaka

-2 kasike brasna (meko tip 400)
-2kasike kvalitetnog kakaoa
-najmanja kasicica praska za
pecivo

-2 kasike ulja

Fil:

-1 Imlijeka

-8 kom zumanjaka
-110 g gustina (ili pudinga
vanilije)

-220 g secera (slada verzija ali ne
preslatka)...secer dozirajte prema
vasem ukusu

-200g mlije¢ne ili noisette
Cokolade

-150 g nutele

-200 g maslaca

rendana cokolada i ljesnjaci za
ukrasavange (opciono)

-kalup d=20 cm
-torta je visoka 9 cm

http://my-magic-cuisine.blogspot.com/2013/12/torta-nugatela.html
Izrada:

Fil:

Prvo pripremiti fil....Gustin (puding), zumanjke i Secer
pomijesati sa 1 dl mlijeka da se dobije glatka smjesa bez
grudvica. Ostatak mlijeka zagrijavati u odgovarajucoj Serpi.
Dio vrelog mlijeka sipati u prvu smjesu (kako ne bi nastale
grudvice od Zumanjaka) a zatim sve vratiti u Serpu i zakuhati
gust krem bez grudvica. U vru¢ krem dodati i 200 g okolade
izlomljene na kockice i nutelu i dobro izmiksati da se sva
Cokolada istopi. Povrsinu krema prekriti prozirnom folijom i
ostaviti na hladenje.

Korice:

U bjelanjke dodati prstohvat soli i miksati uz postepeno
dodavanje kristal Secera. U umudcenu smjesu dodati i ostale
sastojke i Spatulom sve sjediniti.

Na pek papiru iscrtati 2 kruga po d=20cm (pomocu obruca
kalupa), papir okrenuti na drugu stranu i u centar kruga sipati
po 3 kasike smjese i lagano razmazati pomocu kasike do ivica
kruga. Peci u zagrijanoj rerni na 160 st. sa ventilacijom (a
180st. bez ventilacije) oko 12-15 min (£ u zavisnosti od
rerne). Ja sam pekla po 2 pleha od rerne odjednom, a ako
nemate rernu sa ventilatorom onda pecite po 1 pleh, trebale
prilicno vise vremena. 7 min pecem pa zamjenim donji i gornji
pleh, pa jos 7 min. Ja papir nisam podmazala masnoéom
(mozete ako zelite proci preko papira maslacem) i korice sam
nakon vadenja ostavila par minuta da se ohlade a zatim
tankim ostrim noZem prosla pazljivo ispod korice i nije bilo
problema sa odvajanjem od papira. Iste te papire sam
iskoristila i za drugu turu korica. Na kraju mi je ostalo smjese
za jos jednu, devetu koricu tako da sam i nju ispekla ©
Nastavak fila:

U mlak (ne potpuno hladan) krem dodati 200 g maslaca i
dobro izmiksati.

Slaganje:

Na podlogu za torte staviti obru¢ kalupa obloZen pek papirom i
slazemo: korica, oko5 kasika fila i tako redom...Meni je na
kraju ostalo i malo fila za ukrasavange torte.

Prijatno! ©

mymilicake.wixsite.com/blog

instagram: 17mili



