Polonya torta

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatijesto:

4zZumanceta

150 gputera

4 kaSikeprah Secera

1 kasikaulja

1 kaSikahladne vode

3 kasikekokosovog brasna

1 kesicapraska za pecivo

2 pune 3olje (od 150 ml)brasna

| jos:

¢ 1 punakaSkakakao praha
e 4 kaSkedzemaili marmelade

~

Saum:

¢ 4bjelanca

e 1 prstohvatsoli

e 5kaskaSecerau prahu
e 2 kaSikegustina

Priprema



Uz parce ove torte, naSem dragom portalu Recepti.com i svim prijateljima Zzelim srethu Novu 2016. godinu!
Sjediniti hladan puter, prah Secer, zumanjke, vodu i ulje. Izmiksati. Dodati kokosovo brasno, brasno i prasak za
pecivo. Zamijesite tijesto. Odvojite jedan manji dio tijesta (oko 100 g). Preostali dio tijesta podijelite na2
jednakadijela (po nekih 190 g). U jedan dio dodajte kakao, pa gedinite. Svatri dijela uviti u prozirnu foliju:
veci svijetli dio ostavite u frizider, amanji svijetli i tamni dio stavite u zamrzivac. Kalup zatortu (oko 26 cm)
premaZite puterom, na dno stavite papir za pecenje (ili pospite brasnom). Veci svijetli dio tijesta, iz frizidera,
razvaljajtei stavite nadno kalupa.

Premazite dzemom (ja sam koristila dzem od viSanja; u originalnom receptu je dzem od kupina)!

Preko naribajte tamni dio tijesta (iz zamrzivaca).

Umutiti bjelancai prstohvat soli. Dodavati Secer, na4x, miksgjuci svo vrijeme. Dodati i gustin, pa miksati joS
minut-dva. Preko tamnog dijela premazati snijeg.

Preko naribati mali, svijetli dio tijesta (iz zamrzivaca)! Pecnicu zagrijati na 160 C.

Peci oko 40 minutana 160 C. Zatim, temperaturu smanjiti na 140 C i peci joS 15 minuta. Iskljuciti pecnicu, a
kolac ostaviti joS 5 minuta. |zvadite kolac iz pecnice.

Prohladiti, paizvaditi iz kalupa.

Potpuno ohladiti, parezati na parcad i posluziti!

Savet



