Posna cokoladna torta (2)

Sastojci

Zatesto:

2 Solje vode

2 %olje Secera

1/2 Solje ulja

3 Solje brasna

3 kasike kakaoa

2 vanilin Secera

2 praska za pecivo

1 ravna kaSicica cimeta
2 kaSike ruma

Zafil:

e 1/2 tegle dZzema po izboru
e malo sokaod 1 limuna

Zaglazuru:

¢ 100 g crne cokolade za kolace
o 1 kaSikamargarina



Zapreliv:

e 100 g Secera

e 1dl vode

e 1 kaSkaruma

e koricaod 1 limuna (rendana)

Priprema

Prvo zagreati rernu na 200 C, zatim okrugli kalup obloziti pek papirom. Uzeti posudu za meSenjei prvo umutiti
mikserom Secer, vodu i ulje, a zatim dodati sve ostale sastojke zatesto i dobro sjediniti.

Sipati u pripremljen kalup i staviti da se pece. Kada se odvoji testo od papira peceno je, ali moZete da proverite
dabi bili sigurni cackalicom, pa ako na njoj nematragova testa peceno je.

Pecen kolac izvaditi iz kalupa, odvojiti od papirai ostaviti da se prohladi.
Zato vreme skuvati preliv zakoru, tako Sto Secer, vodu i rum stavite da provri.
Sada kolac presecite popreko, ali tako da gornja kora bude deblja od donje.

Tanju koru staviti natanjir i premazati je sa 2/3 dzema (najbolje meSavina vise vrsta dzema, jabuka, malina,
pomorandza, ribizle), preko staviti deblju koru, koju prelijemo pripremljenim prelivom od Secera. Sada tortu
premaZzemo ostatkom dzema.

Napravimo glazuru, tako $to nalaganoj vatri otopimo cokoladu i margarin i to dobro umutimo da se gedini.
Prelijemo tortu i odozgo narendamo koricu od limuna.

Stavite u frizider da se hladi i tek sutradan seci na parcad i sluZiti. MozZe da se uz kolac posluzi i Slag.

Savet: Ja sam tortu dodatno ukrasila, tako sto sam viljuskom napravila po cokoladi Sare. Inace tortu treba praviti
dan ranije, da bi mogla da se lepo ohladi i omek3ai bila softana.



