Socna torta od cokolade i narandze

tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

6jga

2 vecepomorandze

200 gmlevenih bademaiili oraha
250 gSecera

50 gholandskog kakaa za pecenje
1 kesicapraska za pecivo

Za ganache:

¢ 350 mlpavlake za kuvanje
¢ 200 gcokolade za kuvanje

Zele od pomor andZe:

¢ 200 mlsoka od pomorandze
¢ 50 gSecera

e 15kaSkazelatina

e 3kaSkevode



Priprema

Cele pomorandZe s korom kuvati oko pola satatj. dok ne omekane. Zatim ih izblendirati uz pomoc &tapnog
mikseraili blendera. Kalupu promera 20 ili 22cm dno obloziti pek papirom, a stranice premazati uljem. U pire
od narandze dodati sve ostale sastojke i mutiti mikserom oko 1 min, da se sve lepo poveze. Smesu izliti u kalup
i peci oko 30-45 minuta 180C. Proverite tortu cackalicom ili noZzem - ako nema tragova testa, kora je gotova.
Dobro ohlaenu koru preseci na dvadela.

Pavlaku za kuvanje stavite u Serpicu i sacekati da provri, skloniti saringlei staviti izlomljenu cokoladu. Ostaviti
da odstoji pola minuta patek onda dobro izmeSati sve dok se ne dobije glatka krema. Ostavite da blago pocne da
se steze pa preliti preko prve kore.

Prvo pripremiti Zele od narandzZe jer se najduZe steze. Zelatin preliti vodom i pustite da stoji 10 min. Sok
narandze i Secer pomesati i zagrejavati. Kad se sav Secer otopi, dodati zelatin i meSati dok se ne otopi, pazeci da
sok ne zavri. Sok ostaviti da se ohladi, prvo na sobnoj temperaturu, a zatim u friSideru. Kada pocne da se steze
(sve vreme paziti da se skroz ne stegne) preliti preko druge kore.

Natacnu staviti kalup zatortu i filovati je sledecim redosledom: Kora - ganache - kora - Zele od pomorandze-
kora- Ukrasiti je po Zdlji.

Savet



