okoladna torta (29)

tezina: srednje
za: 12 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

3jgeta

1/2 %oljeSecera

3/4 Soljebrasna

2 Soljgogurta

2 kasSkemeda

3 kaSikekakaoa

150 gmargarina

2-3 stanglecokolade za kuvanje

Zakrem:
e Jjgeta
e 8 kasSikeSecera

¢ 3 &tanglecokolade
e 150 gmargarina

Za ukraSavanje:

¢ 1 kesicasag pene

Priprema

Nalaganoj vatri otopite margarin i cokoladu. Umutite penasto Zumanca sa Secerom, dodajte jogurt, med, brasno



pomeSano sa pecivom i kakaom i sve lagano izmeSgjte. U to dodajte umucen Sam od belanacai nakraju
prohlaenu cokoladu sa margarinom. Sve pazZljivo gedinite (nemojte mutiti mikserom), sipajte u najveci pleh koji
imate i koji ste prethodno prekrili papirom za pecenje. Pecite na 190 stepeni, dok se po povrsini kore ne pojave
klobuci (Supljine). Koraiznutratreba biti viaznai socna. Ohlaenu koru presecite uzduzno dva puta, tako da
dobijete 3 dugacke kore.

Zakrem umutite jgja sa Secerom na pari, dodajte cokoladu i kada dobije dovoljnu gustinu sklonite sa vatre.
Ostavite da se prohladi, pa dodajte umucen margarin. Na dugacku tacnu za tortu stavite prvu koru, pa deo
krema, drugu koru, deo krema, trecu koru i ostatak krema. Tortu sa strane ukrasite Slagom, a odozgo mozete
staviti sitne cokoladne bomboniceili kao ja sitan cokoladni expandirani pirinac, ili po vaSem izboru. Tortu
stavite u frizider da se dobro ohladi, pajetek tada suzite.

Savet



