okoladna carolija

tezina: srednje
za 12 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kora:

diga

150 gSecera

150 gbrasna

2 kaSkekakaa

1 kesicaprasSka za pecivo

Kreml:

4 dldatke pavlake

100 gmlecne cokolade

230 gnuteleili blok nugata
2 kesicezelatina

Kremll:

o 2 dldlatke paviake
¢ 200 gMenaz cokolade

Obruc;



e 100 gMenaz cokolade

Priprema

Kora: Jgjarazhiti u dublji sud, mutiti sa Secerom ngjmanje 10 minuta dok se ne dobije homogena smesa.
PomeSati smesu sa brasnom, kakaom i praskom za pecivo. Sipati sSmesu u hamazan (margarinom) okrugao kalup
i peci na 180C, 20-30 minuta. | specenu koru iseci po pola.

Krem |: Ostaviti Zelatin da se natopi 5 minuta. okoladu i nuvtelu istopiti i ostaviti da se malo ohladi. Slatku
pavlaku umutiti u cvrst krem, padodati cokoladu i nutelu. Zelatin istopiti sa 1 kaSikom vode i dodati u krem.

Mazati: Kora- krem | - kora - krem | Ostaviti 30 minuta da se ohladi.

Krem I1: okoladu izlomiti i preliti je vrelom slatkom pavliakom. PomeSati i ostaviti da se skroz ohladi, pa umutiti
dok se ne dobije gusta smesa. Premazati ivice. Ostaviti joS 30 minuta da se ohladi. Staviti obruc oko torte, gornji
dloj ukrasiti po Zelji.

Savet

I stopljenu okoladu za obru staviti u plastinu kesu, bocnuti kraj kesice toliko daizlazi tanak sloj okolade, praviti
oblike po zelji na papiru za peenje. Ostaviti okoladu malo da se stegne, ali ne previSe jer e onda pucati. Nalepiti
natortu i lagano sklanjati papir.



