Orange toblerone

tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

250 gmargarina

300 gSecera

3jgeta

250 gmlevenog keksa
200 gsuvog groza

0,5 dlruma
1pomorandza

200 gcokolade

Zapreliv:

¢ 100 gcokolade
¢ lrendana korica pomorandze

Priprema

U cinijicu staviti suvo groze, preliti sarumom i sokom jedne narandze. Ostaviti da dobro upije preliv. Margarin
staviti u Serpu i staviti naringlu da se otopi. Jaja mikserom pomeSati sa Secerom. Smesu sipati u otopljen
margarin i kuvati. Kada smesa postane gusca, dodati 200 g cokolade, meSati joS malo. Skloniti saringle i dodati
mleveni keksi suvo groze, zajedno sa prelivom i izrendati narandzinu koricu. Sve pomeSati i uliti u kalupe.
Ostaviti dase ohladi i stegne, izvaditi iz kalupa u preliti cokoladnim prelivom. Za preliv otopiti 100 g cokolade
sa 2 kasike uljai umesati u otopljenu cokoladu izrendanu narandzinu koricu.



Savet



