Moja Cherry torta

Sastojci

Kora:

e 4 belanca

e 200 g Secerau prahu
e 1 kaSikasirceta

¢ 1 kaSikabrasna

Fil:

e 500 g viSanja

¢ 50 ml soka (8to seiscede vidnje)
e 100 g Secera

o 2 kaSike gustina

e 1| datke pavliake

¢ 100 g cokolade za kuvanje
e 4 Zumanca

o 4 kaSike Secera

e 2 Zelatina

o 2 kaSike kisele pavlake

Priprema

Kora: Umutiti belanca sa sircetom i Secerom i na kraju dodati brasno, ali promeSati kasikom ne mikserom. Peci
oko 40 minuta na 150 stepeni.



Fil: Od viSanja/Staviti da prokuva sok od viSanja sa Secerom, pa dodati gustin i nakraju vidnje, malo prokuvati i
ostaviti da se malo ohladi i mlako sipati preko kore.

Na pari umutiti Zumancai 4 kasike Secera. Podeliti napolai u jedan deo dodati 100 g cokolade, a u drugu
polovinu dodajte 2 kasike kisele pavlake.

Umutiti 500 ml slatke pavlake, dodati Zumanca sa cokoladom i jedan Zelatin (Zelatin potopiti po uputstvu, paga
istopiti na pari i onda dodati u fil). Staviti ovg fil preko visanja.

Zatim umutiti jo$ 500 ml slatke pavlake i dodati ostatak Zumanacai rastopljen Zelatin i staviti preko cokoladnog
fila

Mozete ukrasiti sa Slagom, ali nema potrebe.



