Ananastorta

tezina: lako

za: 40 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Vocni fil:

1 Isoka od ananasa (NEXT 100% od ananasa)
3 kesicepuding od vanile

6 kaSikakristal Secera

250 gposnog margarina (VITALov)

250 gSecera u prahu

3 kesicevanilin Secera

Beli fil:
o 250 mlbiljne slatke pavlake (MEGGLE)

Korice:

¢ 1 pakovanjekora za Rozen tortu

Poslednji fil - preliv za dekor acij u:

¢ 1 kesicaposnog zelatina
¢ 1 mala konzerva (370 g)kompota od ananasa

Priprema



Vocni fil, kuva se na pari. U koliko nemate Serpicu za kuvanje na pari, improvizujte tako to cete u vecu Serpu
savodom staviti manju i voditi racuna da se dno iste ne uroni u vodu. U manju Serpu sipati 600 ml soka od
ananas, dodati kristal Secer (moze i manje, staviti po svom ukusu) i kuvati dok se Secer ne otopi i ne dodje do
kljucanja. U meuvremenu, u 400 ml preostalog soka rastvoriti puding, pa polako uz meSanje dodavati provrelom
soku od ananasa. Kuvati uz stalno meSanje dok ne postane gusto. Znacete daje fil gotov ako povucete varjacim
po dnu Serpe. Za njom ostace cist trag, a sadrZaj se nece razlivati brzo. Skloniti savatre. Staviti na hladno (sto
ne podrazumeva frizider).

Penasto umutiti margarin sa vanilin Secerom i Secerom u prahu. Kada se dobije fina glatka tekstura bez Secera
koji krcka pod zubima, dodati je u ohlaen fil od ananasai dobro gediniti.

Sustina belog fila je dobro umucena biljna paviaka.

Filovati kore za"Rozen" tortu naizmenicno, vocnim pa belim filom. Tanko filovati, npr. 4-5mm. Postupak
ponavljati dok imafilaili kora. Stim &o je uvek bolje da bude viska fila nego obrnuto.

Kad zavsite sa filovanjem kora, na poslednjoj poredjgjte sitho seckan kompot od ananasa. Ja sam to uradilau
vidu neke dlicice, pasam samim tim dobilai dekoraciju :). *Nemojte baciti sok iz kompota, trebace vam kasnije!

Priprema zelatina: U koliko nije drugacije napisano na poleini kesice, rastvoriti kesicu zelatina u 400 ml hladne
vode i zagrevati natihoj do umerenoj vatri UZ STALNO MESANJE, do potpunog rastvaranja. Kada baci prvi
kljuc, skloniti savatre da sa prohladi malo. Licno, volim daiskoristim sok iz kompota za rastvaranje Zelatina.
Vazno je samo procediti ga kako ne bi koji delic ananasa otiSao. Natu kolicinu soka dodati vode do 400 ml i na
isti nacin kao sto navedoh, pripremiti Zelatin.

| secite papir za pecenje u vidu trake, tako da Sirinatrake bude visa od visine torte pa"uramite” tortu. To ce
posluziti da se zelatin, kojim cemo preliti tortu i komadice ananasa, ne razlije sa strane.

Nezno sipati Zelatin vodeci racuna da je ravnomerno rasporeen. Ostaviti tortu naravnu povrsinu u jednom i na
hladno kako bi se zelatin stegao. Kada se stegne, ukloniti papir za pecenje i posluziti tortu ;) PRIJATNO :)

Savet

*Kako se ne bi napravilakorica pri hlaenju vonog fila, posudu moZete prekriti: papirom za peenje, folijom,
krpom... *VITAL margarin imaja mirisod ostalih, paje pozeljno duze ga mutiti. *Dabi se biljna paviaka
dobro umutila potrebno je dobro je ohladiti. * Kako bi papir za peenje dobro prianjao uz ivice torte, sigurnijeje
pricvrstiti ga nekom trakom. * Tortu sa zelatinom u vidu dekoracije, neizlagati pretezno niskim temperaturama,
jer Zzelatin seledi, asamimtim i pua.



