Tort de Paste
ﬁ' Usor

Ingrediente:

Blat:

2 oua

4 galbenusuri

170 g zahar pudra

coaja rasa de la o portocala
100 g spanac pasat

200 g nuci macinate

150 g pesmet

1 lingura faina

1 linguritd Praf de copt Dr. Oetker
4 albusuri

50 g zahar

Crema:

sucul de la o portocala

2 linguri lichior de portocale

1 pachet Tort gelee transparent Dr. Oetker
250 ml smantana dulce pentru frisca

2 linguri zahar pudra

coaja de la o portocala

1 pachet Intaritor de frisca Dr. Oetker

Pentru ornat:
1 plic Praf de frisca Dr. Oetker
50 g fistic pisat

Mod de preparare:

Se amesteca ouale, galbenusurile, zaharul pudra, coaja de portocala si
spanacul pasat. Nucile cu pesmetul, faina si praful de copt se amesteca
bine si se incorporeaza usor in amestecul pregatit anterior. Se adauga
albusurile batute spuma impreuna cu zaharul. Masa de aluat obtinuta se
pune ntr-o forma de tort de diametru 26 cm. Se coace in cuptorul
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preincalzit la 170° C sau la cuptorul cu gaz la treapta 2-3. Se coace
aproximativ 45 minute.

Crema:

Se amesteca coaja de portocala cu lichiorul de portocale, cu plicul de tort
gelee transparent si se lasa 10 minute la Thmuiat. Se bate sméantana cu
zaharul pudra, coaja de portocala si intaritorul de frisca si se amesteca
cu jeleul de portocale preparat anterior.
Blatul racit se taie Tn 3 si se umple cu crema. Pentru acoperire se prepara
frisca conform instructiunilor de pe plic si se orneaza cu fisticul pisat.
Se tine 2 ore la frigider Tnhainte de servire.
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