okoladna torta sa pomorandzama

tezina: lako

za: 16 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Korice:

5jgjeta

130 gSecera

130 gbrasna

50 gkakaoa

1 kasicicapraska za pecivo

Fil:

3jgjeta

80 gSecera

150 gcokolade

1 kesicakrem pudinga sa ukusom cokolade
250 mimleka

250 gmaslaca

100 gSecera u prahu

lveca, zamrznuta, pomorandza

.ijog

¢ 3vece pomorandze (sok)

Priprema



Korice: Odvojiti belanca od Zumanaca. U vanglicu staviti belancai mutiti ih, uz postepeno dodavanje Secera,
dok se ne dobije cvrsti Sam. Zatim dodavati, jedno po jedno, Zumance, neprestano muteci. BraSno pomesati sa
kakaom i pecivom, pa ga dodati u testo i, kaSikom, gediniti sajajima. Uzeti odgovarajucu posudu, vel. 26cm, pa
dno obloZiti pek papirom a stranice premazati maslacem. U pripremljenu posudu sipati testo i staviti da se pece,
u prethodno zagrejanoj rerni, na 160 stepeni.

Pecenu koru izvaditi i ostaviti da se ohladi. Ohlaenu koru preseci dva puta, da se dobiju tri korice.

Fil: Odvojiti belanca od Zumanaca. Belanca staviti u vanglicu i, uz postepeno dodavanje Secera, cvrsto umutiti.
Dodati zumanca, jedno po jedno, i umultiti, da se dobije penasta, kremasta smesa. Umucenu smesu staviti u,
odgovargjucu, posudu i skuvati krem na pari. Pri krgju kuvanja dodati izlomljenu cokoladu i meSati da se
cokolada rastopi. Ostaviti krem da se ohladi. Krem puding od cokolade umutiti sa 250 ml mlekai dodati gau
hladan, cokoladni, krem. Umutiti da se sastojci sedine. Maslac umutiti sa Secerom u prahu, pa ga dodati u krem
i mikserom umutiti, da se dobije kremasta smesa. Na kraju dodati izrendanu, zamrznutu, pomorandzu i, joS
jedanput, mikserom sve gediniti.

Natacnu zatortu staviti jednu koricu i poprskati je sokom od pomorandze. Premazati je delom fila, vodeci
racuna da ostanefilai za premazivanje cele torte. Filaimadosta, pasam jasanjimi ukrasilatortu.

Preko staviti drugu koricu, poprskati je sokom od pomorandze, premazati je filom i, nakrgju, preklopiti trecom
koricom. | nju poprskati sokom, pa zatim celu tortu premazati i ukrasiti filom.

Ostaviti tortu u frizider, da sefil stegne, pajeiseci i posuziti. Toliko je kremasta, da se korice i ne osecgu, a
pomorandza daje fantastican ukus.

Savet



