Posna torta sa malinama

tezina: lako

za: 30 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zakoru (x2):

1 caSa od jogurtagazirani sok od naranze
1 caSaSecera

2 case bradna

2 kasikeulja

2 kaSkedZzem od kajsija

1 kesicapraska za pecivo

Zafil:

e 1lgazirani sok od naranze
200 gpudinga od vanile
200 gSecera u prahu

300 gmargarina

800 gmalina

Zadekoraciju :

¢ 300 gposnog Saga

300 mImineralne vode

100 gbele cokolade

100 gcrne cokolade

6 kasikaulja

30 gzelenih mrvica zatorte



Priprema

U vanglicu sipajte sok od naranze, dodajte Secer, ulje, dZzem i braSno pomeSanim sa praskom za pecivo. Smesu
umutiti varjacom dok se sastojci ne gedine. Peci u pleh koga ste oblozili papirom za pecenje na 200 C oko 10
minuta. Umutiti joS jednu identicnu koru. Ohladiti!

Puding razmutite sa malo soka, a ostatak soka stavite da se zagreva. Kad provri dodajte puding, smanjite
temperaturu i zakuvajte puding na uobicajeni nacin uz neprestano meSanje. Ohladiti.

Margarin umutite penasto. Dodajte Secer u prahu i polako dodajte, kaSiku po kasiku skuvanog pudinga. Umutite
u penastu smesu. Finalni postupak: kora, polamalina, polafila, kora, maline fil. Otopiti belu cokoladu sa 3
kasike ulja. Otopite crnu cokoladu sa 3 kaSika ulja. Prohladite. Papir za pecenje iseci po obimu i visini torte. Na
pola papiraisipajte crnu, a na pola belu cokoladu. Pospite zelenim mrvicama. Pustite par minuta da se prohladi,
aonda makazama isecite pek papir zajedno sa cokoladom. Ostavite da se stegne cokolada.

Slag umutite sa mineralnom vodom cvrsto i dekori&ite tortu po Zelji. Skidati cokoladu sa papira, naizmenicno
crnui belui reati oko torte.

Dobro rashladiti. UZivati u divnom ukusu. Prijatno!

Savet



