Starinska bračka torta
Sastojci
Tijesto 
12 jaja
250 g šećera
1 naranča
500 g samljevenih badema
1 dcl Maraskina
glazura 5 žlica mlijeka
100 g čokolade i žlica margarina ili maslaca
Priprema:
PRIPREMITE: 12 jaja, 250 g šećera, 1 naranču, 500 g neoguljenih samljevenih badema,1 dcl Maraskina

ZA GLAZURU: 5 žlica mlijeka, 100 g čokolade, 1 žlicu maslaca ili margarina

Izradite žutanjke sa šećerom, dodajte sok i naribanu koricu naranče, Maraskino, bademe i snijeg od 12 bjelanjaka. Smjesu ulijte u kalup za tortu promjera 29-30 cm.

Pecite tortu u prethodno zagrijanoj pećnici na 200*C,60 minuta. Nakon 10 min pečenja postepeno smanjite temperaturu u pećnici i posljednjih 30 min pecite na temperaturi od 150*

Torta ostaje neprerezana.

Za glazuru: dodajte mlijeko u kojem ste na pari omekšali čokoladu. Miješajte na pari dok se sastojci ne sjedine. Maknite s vatre i miješajte dalje da dobijete glatku smjesu. te dodajte maslac ili margarin.

 

Prelijte tortu glazurom, pustite da slobodno curi sa strane i tako ostavite. Od oguljenih badema i narančine korice improvizirajte cvjetiće ili tortu ukrasite svježim cvijećem.

The old cake of Brač
Ingredients:

12 eggs

300 g of sugar

1 orange

500 g of ground almonds

1 deciliter of Maraskino(almond liqueur,we will bring it)

5 spoons of milk and 100 g of chocolate and and 1 spoon of butter for the icing

Method of preparation:

Whisk eggs and sugar,add orange juice and orange zest,Maraskino,almonds and whisked egg whites.Pour the mixture into a  cake mould of around 29-30 cm.
Bake the cake in a preheated oven(200 centigrades).The cake is baked for about 60 minutes. After first 10 minutes,you should reduce the temperature a bit and bake it on 150 degrees for the last 30 minutes.Don't cut the cake when it is baked.

The icing:

Melt the chocolate with milk on steam,remove from the heat to get a smooth mixture and add butter.Pour the icing over the cake and leave it that way.Using peeled almonds and orange zest to make decorations or adorn it with fresh flowers.
