Tart sa cokoladom i pomorandzom

PN

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Korica:

¢ 300 gmlevenog coko keksa
¢ 100 gMojaKravicamaslaca
¢ 50 mldatke pavlake

Fil od pomorandze:

¢ 150 gMojaKravicamaslaca

90 misoka od limuna

90 mlsoka od pomorandze
1pomorandza - nastrugana kora
5jga

150 gSecera

5 gZelatina

Genaz:

¢ 150 gcokolade
e 200 gslatka pavlaka
¢ 50 gMojaKravicamaslaca

Priprema

U odgovarajucu posudu dodamo mleveni coko keks, zatim dodamo puter i laganim meSanjem ujednacimo



smesu. Posle par minuta meSanja dodamo slatku pavlaku i nastavimo sa meSanjem dok se ne dobije kompaktna
masa koja se odvaja od ivica posude.

U udgvaragjuci kalup zatart, precnika 26 cm, ravhomerno rasporedimo masu za koricu. Ostavimo 10-15 minuta
u zamrzivacu da se masa ohladi.

U odgovarajucu Serpu dodamo masalac i pustimo lagano da se topi uz povremeno mesanje.

Kada se maslac u potpunosti otopio dodajemo sok od limuna, sok i narendanu koricu pomorandze.

Uz neprestano meSanje dodajemo jedno po jedno jagjai nastavimo kuvanje nalaganoj vatri.

Smesi dodajemo Secer i meSamo dok se Secer ne otopi. Sklonimo sa vatre.

U masu dodamo prethodno potopljen Zelatin (5 g Zelatina preliti sa 2 kaSike vode i ostavimo da nabubri).
MeSamo dok se zelatin ne otopi.

U kalup sa cokoladnom koricom preliti topao fil od pomorandze. Ostaviti da se ohladi i stegne.

U posudu dodati cokoladu, slatku pavlaku i maslac. Otopiti na pari ili u mikrotalasnoj pecnici.

okoladni genaz preliti preko tartai sve ostaviti da se ohladi.

Savet

Dekorisati po zelji svezim voem.



