oko oranz sa lesnikom

A X
tezina: srednje
za: 30 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kore:

o 24belanceta

300 gotopljena cokolada
6 kasikaulja

6 kasikamleka

9 kasikabrasna

24zumanceta

24 kasSikaSecera

300 gcrne cokolade
Imargarin

250 gprah Secera
4pudinga od cokolade
1Imleka

2zamrznute narandze
200 gdlag krema

150 glesnika

200 gmlecne cokolade
200 mlkisele vode
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Priprema

Kore: 8 belanca umutiti sa 8 kasSika Secera pa dodati, 2 kaSike ulja, 2 kaSike mlekai 2 kasSike brasna izmesati



varjacom pa dodati 100 g rastopljene cokolade. |zliti i peci, obacezno na pek papiru, pece se 15-ak minuta na
200 stepeni. Napraviti 3 ovakve kore. (ne plasite se da ce vam biti 108 patiSpan;] jer kad dodate mleko uljei
cokoladu, belanca se malo opuste, ne brinite jako se lepo ispece.

Krem: Zumanca umutiti sa 14 kaSika Secera pa tu dodati puding i malo mleka, ostatak mleka staviti da provri sa
10 kaSika Secera, kad provri smanjiti vatru i dodati Zumanca sa pudingom uz stalno meSanje skuvati fil, kad je
kuvano skolniti savatrei u vrelo dodati 300 g cokolade i narendanu koricu od narandze, meSati par puta dok se
cokolada ne otopi, ostaviti da se ogladi. U hladan fil dodati umucen margarin sa prah Secerom. Kad gedinite
margarin sa filom dodajde krupno mlevene leSnike i rendanu mlecnu cokoladu i sve lepo izmesati.

Slag umutiti sa kiSkom vodom i filovati tortu. Kora, fil, natanko 3 ag.

Savet



