oko-oranztorta
‘y

tezina: srednje
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

¢ 180 gcrne cokolade
180 gputera

180 gmlevenih lesnika
5 kaSikaSecera

1 prstohvat soli
3jgeta

3 kasicicekakaoa

Krem od narandze;

300 mlsoka ceene narandze
300 mldlatke pavlake

100 gSecera

5 gzelatina

okoladni krem:

e 200 mldlatke pavlake
e 200 gcrne cokolade

Preliv od cokolade:

¢ 100 gcrne cokolade



e 30 mimleka
o 30 gputera
e 3 kaskeSecera

Priprema

Zapripremu kore najpre otopiti cokoladu i puter natihoj vatri. PromeSati i ostaviti sa strane. U jednoj posudi
pomeSati suve sastojke: mlevene lednike, prasak za pecivo, so i kakao. U drugoj posudi penasto umutiti jaja sa
Secerom. Dodati otopljenu cokoladu i pomeSane suve sastojke, pa sve gediniti kaSikom. Od ove smese ispeci tri
kore u kalupu precnika 24cm. Svaku koru peci 15 minuta na 180°C.

Zapripremu vocnog kremaiscediti pet narandzi, da se dobije 300ml soka. 5 kasika soka pomeSati sa zelatinom,
aostatak sipati u Serpu sa ecerom i prokuvati. Zelatin otopiti natihoj vatri, pomesati sa prokuvanim sokom i
ostaviti da se hladi u frizideru. Kad se masa Zelira, dodati joj umucenu slatku pavlaku. Mikserom sve sediniti da
Se napravi lep krem.

Zapripremu cokoladnog krema umutiti slatku pavlaku. okoladu lagano otopiti, pa prohlaenu dodati umucenoj
slatkoj pavlaci.

Nadno kalupaili tacne zatortu staviti prvu koru i premazati je kremom od narandze. Prekriti drugom korom i
nju premazati ostatkom vocnog krema. Zatim staviti trecu koru, paje premazari cokoladnim kremom.

U Serpici zagrejati mleko, Secer i puter. Kad prokuva, skloniti saringle i umeSati kockice cokolade. Ovom
smesom preliti tortu.

Savet

Tortu sam spremila svojoj erki za 15. roendan. Dekorisala sam je kriskama narandze i mandarine, kao i
rendanom korom narandze.



