Malinasta coko fantazija

za: 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakore

150 gM enaz cokolade
150 gputera

6belanaca

150 gSecera

6Zumanaca

50 gSecera

150 gbrasna

1 kasicicapraska za pecivo

Zafil od malina:

500 gmalina

4 kaSikeSecera

2,5 dIvode

1 kesicapudinga od malina
2 kasSikegustina

Za ganachefil:

¢ 6 dldatke paviake
¢ 300 g Menaz cokolade



Zasvetli fil:

o 3dldatke pavlake
o 3 kaSkeSecera
¢ 100 gkaramela salednikom

Priprema

Natihoj vatri u posudi istopiti 150 g puterai 150 g cokolade. Ostaviti da se prohladi. Umutiti 6 belanaca sa 150
g Secera. Posebno umutiti 6 Zumanaca sa 50 g Secera, dodati prohlaenu cokoladu i dodati 150 g brasnai prasak
za pecivo. Umutiti dobro masu, pa muteci dodavati kaSiku po kaSiku umucena belanca. Umucenu masu staviti u
kalup precnika 24 cm. Peci na 170 stepeni 30 minuta. Pecenu koru dobro ohladiti i vodoravno preseci 2 putada
dobijemo 3 kore. Fil od malina: U maline (ja koristim zamrznute) staviti 1,5 dl vode. Dobro izblendirati, dodati
4 kasike vodei staviti navatru da prokljuca. Umutiti 1 puding od malinasa 1 dl vodei 2 kaSike gustina, dodati
umalinei kuvati. Kad se skuvai malo prohladi premazati sve 3 kore i ostaviti da se maline ohlade. Za ganache
fil: U posudu staviti 6 dl slatke pavliakei 300 g izlomljene cokolade. Zagrevati da se cokoladaistopi (masane
sme daprovri), i ostaviti da se dobro ohladi i umutiti mikserom. Beli fil: Umutiti 3 dl pavlake za Slag sa 3 kaSike
Secerai dodati 100 g seckanih karamela od lednika. Filovati tortu. Koru premazana sa filom od malina, pa sloj
ganachefila, pabeli fil sakaramelom, 2 kora sa malinama, ganache fil, beli fil sakaramelom, 3 korasa
malinamai po vrhu ganache fil. Ostatkom ganache fila ukrasiti tortu.

Savet

Ako Zelimo danam je tortavisoija koristiti kalup prenika 24 cm anizakalup prenika 26 cm. Odlinaje za
oblaganje fondan masom ima visinu kada peemo u kalup od 24 cm.



