okoladna torta (24)

W S
tezina: lako
za: 10 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zakoru:

2jgjeta

400 gSecera

125 miulja

125 mlkuvane, ohlaene kafe
250 mljogurta

80 gkakaoa

250 gbrasna

1 kaSicicapraska za pecivo
2 kasicicesode bikarbone

1 prstohvatsoli

Zabeli fil:

e 250 mldlatke pavlake za Slag
e 1 kaSicica Zzelatina

Zatamni fil:

¢ 500 mlidlatke pavlake za Slag
¢ 400 gMenaz cokolade



Priprema

PomeSati skupa hladnu kuvanu kafu i kakao. PomeSati brasno, praSak za pecivo, sodu bikarbonu i prstohvat soli.
Umuititi 2 jgjeta sa Secerom, dodati ulje, jogurt, brasno sa praskom za pecivo, sodom bikarbonom i soli. Dodati
kakao i kafu. Sve dobro umutiti. Masu staviti u tepsiju precnika 26 cm, prethodno obloZenu papirom. Peci ha
170 stepeni 35-40 minuta. Dobro koru ohladiti i preseci da se dobiju 2 kore. Pripremiti crni fil. U posudu staviti
500 ml datke pavlake, dodati 400 g Menaz cokolade za kuvanje, meSati natihoj vatri, a dane prokljuca dok se
cokolada ne istopi. Ostaviti da se dobro ohladi u frizideru. Beli fil. Jednu kaSicicu Zelatina preliti sa 2 kasike
vode, ostaviti da nabubri pa natihoj vatri istopiti. Umutiti 250 ml slatke paviake i dodati istopljeni zelatin.
Dobro rashlaenu pavlaku umutiti mikserom da bude cvrsto. Filovati tortu: Staviti natacnu jednu koru, premazati
sa 1/3 umucene pavlake sa Menaz cokoladom, preko beli fil, pa drugakora. Tortu okolo i po vrhu premazati sa
preostalim filom sa cokoladom. Ukrasiti tortu i dobro ohladiti.

Savet



