okoladna torta sa visnjama (3)

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Kora:

8belanaca

70 mlulja

270 gcokolade

200 gSecera

200 gmlevenih Iesnika

2 kaskeruma

2 kasikebrasna

1 kasicicapraska za pecivo

Fil:

600 gsmrznutih visanja (2 pakovanja)
270 gSecera

8Zumanaca

700 mlkisele pavlake (20% mm)

200 mldlatke pavlake

2 kesicezelatina

50 gSecera u prahu



Glazura:

¢ 300 gcokolade za kuvanje
e 200 midlatke pavlake
e 70 gputera

Priprema

Kora Uljei cokoladu staviti u manju Serpicu, pa na pari, uz meSanje, otopiti cokoladu. Belanca umutiti u cvrsti
Sam, uz postepeno dodavanje Secera. U umucena belanca dodati prohlaenu meSavinu uljai cokolade, pa
mikserom gediniti. Nakraju dodati mlevene lesnike, brasno sa pecivom i rum. Drvenom kasikom pazljivo sve
gediniti. Serpu (velicine 28 cm) ili kalup za torte iste velicine, dobro podmazati margarinom, stranice, a dno
obloziti pek papirom. Sipati umuceno testo i staviti da se pece, natemperaturi od 150 stepeni. Posle pola sata
proveriti cackalicom dali je sredina pecena. |specenu koru izvaditi, ohladiti u Serpi (ili u kalupu), pa prevrnuti
naradnu povrsinu i skloniti pek papir. Ohlaenu koru preseci dva puta, da bi se dobile tri korice. Posle svakog
preseka, podvuci papir ispod korice, patako odvaati presecene koricei sigurno se nece polomiti.

Fil: Visnje staviti u dublju posudu, posuti ih sa170g Secerai ostaviti 15-20 minuta, da bi visnje pustile sok.
Posle tog vremena staviti ih na Sporet i pustiti da prokuvaju. Smanjiti temperaturu, pa uz povremeno mesanje,
kuvati visnje 10 minuta. Skloniti ih saSporetai ostaviti da se ohlade.

Zumanca umutiti penasto, sa 100g Secera, da pobele. Skuvati ih na pari, dok se ne zgusnu (kada povucete kaSiku
da se vidi dno posude). Ostaviti da se ohlade. Zelatin pripremiti prema uputstvu sa kesice, pamu dodati tri
kaSike soka od visanja, da se malo razredi. Umutiti cvrsto slatku pavlaku.

U dublju vanglicu staviti kiselu pavlaku i Secer u prahu, paumutiti mikserom. Sipati krem od Zumanacali
gediniti mikserom. Dodati slatku pavlaku i takoe umutiti. Sipati Zelatin, pa sve gediniti. Na kraju dodati visnje
(zajedno sa sokom) i gediniti drvenom kaSikom. Staviti u frizider, da se malo krem stegne.

Serpu (velicine 28 cm) obloZiti providnom folijom. Na dno staviti prvu koricu, pasipati polakrema, koji je
poceo da se steze. Nemoj da vas brine $to je krem redak, preko noci ce da se stegne. Preko krema staviti drugu
koricu, pa staviti u frizider na pet minuta. |zvaditi, staviti drugu polovinu kremai poklopiti trecom koricom.
Ostaviti u frizider jedan sat.

Glazura: U Serpu staviti izlomljenu cokoladu, slatku pavlaku i puter, pa na pari mesati, da se sve gedini (paziti
da masa ne prokljuca). Kada se sve pretvorilo u glatku masu, skloniti sa vatre, mesati joS jedan minut, pa preliti
preko torte. Tortu ponovo vratiti u frizider, da prenoci.

Sledeceg danaizvaditi tortu iz frizidera, pazljivo jeizvaditi iz Serpe, skloniti foliju, staviti je natacnu zatortu i
ukrasiti po zelji.



Savet

Mozdavam seini dase duZe sprema, ai verujte, kada je probate, vredi svaki trenutak uloZenog truda.



