Vocna jogurt torta

tezina: lako

za 15 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Kora:

e 750 gmlevenog keksa
¢ 550 mlhladnog mleka

Krem:

500 mldlatke pavlake

500 gjogurta

500 gociscenih breskvi ili drugog voca
2 supene kasikepekmeza od kajsije

4 supene kasikekristal Secera

2 kesicezelatina

Priprema

Keks (petit, plazma, zlatni pek) pomeSamo sa hladnim mlekom i zamesimo masu koja je laka za obradu. Masu
podelimo na 3 dela. | izmeu dva pek papira razvucemo oklagijom navelicinu modle za tortu. Jakoristim
okruglu modlu sa rasklopivom ivicom od 28 cm precnika. Kore poslazemo jednu na drugu i sklonimo sa strane.

Slatku pavlaku ulupamo u ohlaenoj ciniji. Kada pavlaka bude gustine kao ulupani slag smanjimo brzinu miksera
i pazljivo miksamo da dobijemo cvrst Slag ali oprezno da ne bi premiksali i dobili puter.

I seckano voce zajedno sa Secerom (ovakolicina je za slabije zaslaen krem) kuvamo bez dodavanja vode oko 10
min. Voce se prakticno samo otopi samo mu malo pomognemo sa gnjecalicom da bi dobili nesto kao pire sa



komadicima. Voce sklonimo savatrei u njega ume3amo pekmez (nije obavezan sastojak). Zelatin prelijemo sa
3-4 kafene kaSikice vode da nabubri. Nabubreli Zelatin dodamo toplom vocu nakon &to smo ga skinuli savatre |
uz mesanje ga otopimo. Masi od voca dodamo 500 g jogurta sobne temperature. MeSavinu na kratko stavimo u
zamrzivac, ne vise od 10 minuta da masa postene mlaka, a da se ne bi Zelirala pre vremena.

Voce sa jogurtom uz meSanje dodamo ulupanoj slatkoj pavlaci. Masu §edinimo lagano je meSgjuci namaloj
brzini mikserom.

U obruc zatortu spustimo prvu koru i preko nje nanesemo polovinu fila. Tortu stavimo u zamrzivac na oko 15
min da se stegne malo. Preko fila paZljivo uz pomoc pek papira prebacimo drugu koru pa drugu polovinu fila
Tortu opet vratimo naoko 15 min u zamrzivac i nakraju sve prekrijemo trecom korom.

Tortu odlazemo u frizider da odstoji preko noci pa je tek onda ukraSavamo. Ukoliko tortu ukraSavate obicnim
Slagom ili latkom pavlakom moZe se dekorisat odmah po postavljanju trece kore. Ukoliko se koristi ganaS
pozeljno je da se ostavi da ocvrsne preko noci.

Savet

Ukoliko ne Zelite da se oseti zelatin koristite 1.5 kesicu od po 8 grama, torta e biti kremastijaali dovoljno vrsta
za ukraSavanje.



