Torta od narandze i ananasa

Sastojci

Potrebno je:

125 g maslaca
250 g brasna
80 g Secera
1ljae

malo soli

Nadev:

300 g Secerau prahu
sok od 4 narandze

2 celajgjeta

5 Zumanaca

6 belanaca
konzerva ananasa
200 g cokolade

4 listazelatina
kaSika gustina

2 dl konjaka

50 g kandiranog voca

Priprema

Penasto umititi maslac, Secer i so, a zatim odjednom dodati jaje i brasno pa sve dobro gediniti. Testo podeliti na
cetiri dela, staviti ih jedan nadrugi i dobro izraditi rukama. Postupak ponoviti jos nekoliko puta. Ostaviti gada
stoji nggmanje jedan sat u hladnjaku. Testo razviti oklagijom i staviti u podmazan i brashom posut kalup zatortu
pa peci.



U meuvremenu potopiti kandirano voce u konjak.

Zanadev kuvati na pari Secer, sok od narandze, Zumanca, celajgja, gustin i omeksali Zelatin. U dobro ukuvan i
ohlaen krem dodati cvrsto ulupan sneg od belanaca. Masi dodati voce i konjak.

Preko ohlaenog patiSpana staviti narendanu cokoladu, pa poreati kolutove ananasa i rasporediti nadev. Ostaviti u
hladnjak da stoji nggmanje 12 sati.

Sutradan staviti tortu u zagrejanu pecnicu da porumeni, izvaditi, postepeno ohladiti i drzati joStri satau
hladnjaku.



