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Tort czekoladowo-

pomaranczowy
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Sktadniki

e 1 szklanka maki

3/4 szklanki cukru

1/2 szklanki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody

4 jajka

1/2 szklanki mleka

1/2 szklanki oleju

1 szklanka maki

3/4 szklanki cukru

1/2 szklanki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody

4 jajka

1/2 szklanki mleka

1/2 szklanki oleju

509 czekolady gorzkiej

Sposodb przygotowania

Wszystkie suche sktadniki na ciasto
wymiesza¢ w miseczce. Maka i kakao
powinny by¢ przesiane. Jajka, olej i mleko
wlac do miski. Sktadniki powinny by¢

w temperaturze pokojowej. Potgczyc¢
zawartos¢ obu misek. Wymieszac za
pomocy trzepaczki.Ciasto wylac¢ do formy
o srednicy 20cm. Piec w 180 *C przez
okoto 40min. Wystudzi¢. Upieczone
ciasto bedzie miato na srodku goérke,
ktdéra trzeba scig¢. Rozdrobnic i odtozy¢.
Ciasto przekroi¢ na 3 rowne czesci-
blaty.Z pomarahczy wykroic fileciki

i dodac sok jaki wyptynie podczas
krojenia. Wszystkiego powinno by¢
650ml. Dodac skérke z pomaranczy

i zmiksowac blenderem. Wsypac cukier
i wymieszaé. Zelatyne rozpuscic¢

w niewielkiej ilosci wody (okoto 1/3szkl)
i potaczy¢ z pomarahczami.Czesc
galaretki pomaranczowej wyla¢ na dno
tortownicy, w ktérej piekto sie ciasto
czekoladowe na grubosc¢ okoto 4mm.
Odstawic¢ do stezenia. Jogurt naturalny
roztrzepac trzepaczka i wla¢ do niego
jeszcze nie stezate pomarancze.
Wszystko doktadnie wymieszac. Wyjgc
galaretke z tortownicy i wykroic
serduszka. Przetozy¢ w tortownicy blaty
czekoladowe tezgcg masg
pomaranczowg. Na wierzchu powinna
by¢ masa. Odstawi¢ do catkowitego
stezenia. Sciety wierzch ciasta
czekoladowego wtozy¢ do rozdrabniacza
lub doktadnie rozkruszy¢ w palcach.
Doda¢ do ciasta rozpuszczong czekolade
i wymieszad. Powoli rozwatkowac na
grubos¢ okoto 4mm i wykroi¢ serca.
Utozy¢ naprzemiennie z sercami

z galaretki pomaranczowej. Z reszty
ciasta uformowac kulki lekko
sptaszczajgc od spodu. Utozy¢ wokot
tortu. Smacznego!
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