Knjiski Moljac
u Spajzu

http://moljacuspajuzu.blogspot.com/

Sastojci:

kora

9 jaja

160 g Secera

200 g badema, mlevenog

20 g kakaa

sok i kora jedne pomorandze
prstohvat soli

fil

4 jaja

100 g Cokolade sa pomorandzom
200 g secera

200 g putera

sok jedne pomorandze

1 burbon vanil Secer

glazura

100 g Cokolade

2 kasike ulja

Umutite 9 Zumanaca sa Se¢erom. Belanca umutite posebno sa prstohvatom soli. Sjedinite
Zumanca i sneg od belanaca i posteponeno dodajte mlevene bademe, kakao i sok i koru
pomorandzZe. Dobro promesajte Zicom da se masa sjedini. ObloZite papirom za pecéenje kalup
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za tortu prec¢nika 24 cm, sipajte u njega pripremljenu smesu pa pecite koru oko 45 minuta na
180 °C. Obavezno ¢ackalicom proverite da li je torta pe€ena pre nego §to je izvadite iz rerne.
Kuvajte na pari jaja sa SeCerom i vanil Secerom, stalno meSajuci dok ne dobijete kremastu
smesu, oko 10 minuta. Cokoladu posebno otopite pa je umesajte u krem koji ste sklonili sa
vatre. Na kraju umesSajte sok jedne pomorandze, prekrite fil providnom folijom i ostavite u
frizideru da se ohladi.

U ohladjen fil dodajte 200 g omek3Salog putera ise€enog na kockice, miksirajte dok se puter ne
sjedini sa filom.

Ohladjenu koru presecite na dva dela, Od fila odvojte 2-3 kaSike. Jedan deo kore stavite na
tacnu za posluzivanje, premazite ga filom pa stavite drugi deo. Preostalim filom namazite tortu
okolo.

Istopite na pari ¢okoladu za glazuru, dodajte ulje i mesajte. Prelite tortu glazurom.

Gotovu tortu dobro ohladite pre posluzivanja.



