Najlepsa cokoladna torta

tezina: lako

za: 50 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Kore (x4):

djgeta

4 kaSikeSecera

2 kaSikebrasna

1 kaSikakakao

1 kasikacokolade u prahu
1 kasikaulja

pr stohvatpraska za pecivo
1 kaSikamlevenih oraha

Fil I:

300 gSecera

300 gcokolade

300 gmlevenih oraha
2 dimleka

200 gputera
lnarandzina kora
lvanilin Secer

Fil I1:

* 5Sjga
e 1Imleka
¢ 5pudingaod vanile



300 gSecera

250 gputera

2 vanilin Secera

2 dldatke pavlake

Zaprelivanjekora:

¢ 100 gcokolade
100 gSecera
1,5 dimleka
150 gputera
2narandze

Priprema

Kore: umutiti belanca u cvrst sneg, pa dodati Secer i mutiti dok se on ne otopi. Nakon toga dodavati jedno po
jedno Zumance. Umutiti, pa dodati ulje. Sve cvrste sastojke izmeSati, pa postepeno dodavati u smesu koju ste
prethodno umutili. Lagano izmeSati. Peci u plehu velicine 20x30 oko 15-tak minuta na 150 stepeni. Koraje
gotova kada se odvoji od pleha. Isti je postupak za sve kore.

Fil I: istopiti Secer, cokoladu, mleko, pa kada se smesa malo prohladi, dodati puter. Nakon toga orahe i rendanu
koru od narandze. Ostvaiti smesu da se steze u friZideru.

Fil I1: umutiti jaja sa Secerom, pa dodati puding i postepeno dodavati oko polalitramleka. Drugu polovinu
mleka staviti da provri, pau mleko dodati smesu od pudingai jgja. Kuvati nalaganoj temperaturi dok sefil ne
zgusne. Ohladiti fil. U toku hlaena, mutiti fil mikserom kako se ne bi stvorile grudvice. Dodati vanilin Secer i
umucen puter, a nakon togai umucenu slatku pavlaku. Ostaviti fil da se stegne u frizideru.

Zaprelivanje: otopiti cokoladu, mleko i Secer, padodati puter. Skloniti saringle i meSati dok se puter ne otopi.

| zrendati koru od narandZe, a sok iscediti i ostaviti posebno. Kore prvo poprskati sokom od narandze, a nakon
toga smesom od cokolade. Filovati tortu na sledeci nacin: kora, zuti fil, tj. fil I1, kora, cokoladni fil, tj, fil 1, kora,
pafil 1. Poslednju koru premazati Zutim filom i ukrasiti po Zelji.

Savet

Tortu moZete ukrasiti kao nadlici i to tako Sto ete napraviti malo visefilali od njega praviti kugliceili Zeljene
oblikei posuti je rendanom okoladom i seckanim orasima.



