Narandza torta
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tezina: srednje

za: 30 osoba

vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru (x3):

8belanaca

8 kasSikaSecera

80 gmlevenih oraha

80 grendane cokolade

1 kasikabrasna

1/4smese od seckanog voca
300 gseckanih smokvi

300 gsuvog groza

3 barene naranze

Zafil:

247umanca

600 gSecera

1 dimleka

250 gmargarin

100 gmaslac

1/2 narandze - narendana kora

Zadekoraciju:

e 200 glaga
e 200 mimleka
¢ 200 gcokolade



e 8kaskaulja

Priprema

Najpre obariti narandze. Ostaviti ih da se ohlade pa sitno iseckati. Iseckati i suve smokvei sve zgjedno gediniti i
dodati suvo groze. Belanca umutiti u cvrst Sam pa postepeno dodati Secer i mutiti joS 10 minuta. Iskljuciti
mikser pa dodati rendanu cokoladu, mleven orah i kaSiku brasna. Dodati 1/4 smese od seckanog vocai sve
polako gediniti varjacom. Isipati smesu u pleh koga ste obloZili papirom za pecenje. Peci na 190 C oko 15
minuta. Kore su krte, oprezno. Pecene kore stavljati na plato koga ste posuli malo Secerom, svaku pojedinacno.
Umutiti 3 identicne kore.

Zafil je potrebno da umutite zumanca sa Secerom i malo mleka, penasto, dok ne pobele zumanca. Kuvati fil na
pari i kad varjaca pocne da ostavljatrag u Serpi sklonite sa Sporetai ostavite da se ohladi. Umutite margarin i
maslac penasto, dodajte hladan fil i narendajte koru od polovine narandze, na sitno rende. 4/4 seckanog voca
ostaviti za odozgo.

Filovati: kora, trecinafila, kora, trecinafila, kora, trecinafila, seckano voce. Slag umutite sa mlekom, a
cokoladu otopite na pari sauljem i dekoriSite tortu po zelji. Dobro rashladite i uzivajte u ukusu. Prijatno!

Savet

Zaovu priliku meru sam uveala dva putal



