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Čokoladni biskvit 
	 1 	jajce
	 25 g 	sladkorja
	 20 g 	moke
	 10 g 	kakava v prahu

Beljak s sladkorjem stepemo v čvrst 
sneg, umešamo rumenjake, prese-
jano moko s kakavom in maso 
namažemo na pekač, obložen s peki 
papirjem, v obliki kroga premera 22 
cm. Maso lahko tudi omejimo z 
obročem za torte in pečemo 6 minut 
na 200 °C.

Bel biskvit 
	 2 	jajci
	 50 g 	sladkorja
	 60 g 	moke

Beljaka s sladkorjem stepemo v čvrst 
sneg, umešamo rumenjake, prese-
jano moko in maso namažemo na 
pekač, obložen s peki papirjem, v dva 
kroga, enega premera 22 cm, dru-
gega pa 20 cm. Maso lahko tudi 
omejimo z obročem za torte in 
pečemo 6 minut na 200 °C.

Čokoladna krema 
	 150 g 	temne čokolade
	 250 g 	sladke smetane

100 ml sladke smetane zavremo in 
primešamo napol stopljeni čokoladi. 
Dobro premešamo, da se vsa 
čokolada raztopi, ter maso ohladi-
mo. Potem narahlo umešamo 150 
ml stepene sladke smetane.

Smetanova krema 
	 350 ml 	sladke smetane
	 40 g 	sladkorja
	 2 lista 	želatine
		  vanilijeva aroma

200 ml sladke smetane s sladkorjem 
kuhamo, da zavre, nato kuhamo na 
majhnem ognju, da rahlo vre 10 
minut. Odstavimo z ognja, 
umešamo v mrzli vodi namočeno 
želatino, dobro premešamo, da se 
raztopi, umešamo še vanilijevo aro-
mo in maso ohladimo. Ohlajeni 
smetanovi masi narahlo umešamo 
200 ml stepene sladke smetane.
100 g sladkorja damo v teflonsko 
posodo in počasi segrevamo, da 
dobimo svetel karamel. Vlijemo ga 
na silikonsko podlogo in ohladimo. 
Ohlajenega damo v PVC-vrečko in 
zdrobimo s kuhinjskim kladivom na 
manjše drobce.

V obroč za torte premera 22 cm 
položimo plast belega biskvita, ga 
malo namočimo s sladko raztopino 
in belim rumom, nanj nadevamo 
čokoladno kremo, pokrijemo s 
čokoladnim biskvitom, ga tudi 
namočimo, nadevamo z dvema 
tretjinama smetanove kreme, pokri-
jemo z drugo plastjo belega biskvita, 
ga tudi malo namočimo in 
premažemo s preostalo kremo. Tako 
nadevano torto damo v hladilnik, da 
se dobro ohladi in strdi.

Karamelni preliv 
	 100 g 	sladkorja
	 200 ml 	sladke smetane

Sladkor damo v teflonsko posodo in 
segrevamo na majhnem ognju do 
karamela. Previdno zalijemo s slad-
ko smetano in kuhamo, da se kara-
mel raztopi. Ko je masa gladka in 
primerno gosta, jo nekoliko ohladi-
mo in prelijemo po torti. Torto pus-
timo v hladilniku, da se dobro 
ohladi, nato jo narežemo na 12 
kosov in poljubno okrasimo.

Čokoladno-karamelna  torta
Za dvanajst kosov
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Knjiga, ki bi si jo želeli vsi slad-
okusci. Avtorica Alenka Kodele 
(ponaša se s številnimi medal-
jami in priznanji z mednarod-
nih tekmovanj in kuharske 
olimpijade ter z najvišjim 
priznanjem v Sloveniji –         
trakom kakovosti, oplemenit-
enim z diamantno značko na 
področju slaščičarstva) je za 
svoje zveste bralce dopolnila 
prvo izdajo knjige Torte s 40 
novimi recepti za torte. Poleg 
zanimivih receptov za slado-
kusce je vključila tudi nekaj 
receptov za presne torte, sladke 
kolačke in sladice na palčkah.V 
knjigi so predstavljeni tudi post-
opki za izdelavo biskvita, kreme 
in raznih dekoracij. 
Knjiga bo zagotovo v izziv vsem 
tistim, ki radi preizkušate kom-
binacije različnih okusov. 
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