Avokado torta, kremputer avo i limeta
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za: 12 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Testo:

e 2i 1/4 Soljeprosejanog brasna

1 kaSicicasode bikarbone

1/2 kaSicicesoli

800 gzrelog avokada (napravimo pire)
2 kaSikeistopljenog putera

1 Solja Secera

2 kaSicicavanile

lvelikajga

1/2 Soljedzema od maline

1 Solja kisele pavlake

Fil:

1/2avokada, pire

3 kasikeputera omekSanog

2 kasSikekrem sira

4 S0ljeSecera u prahu

1 kaSicicarendane kore limete
2 kasSikesoka od limete

1 kaSicicavanile

Priprema



Predgrejemo rernu na 160 stepeni Celzija. Pripremimo dve okrugle tepsije sadnom koji se moze izvaditi,
razmere 20 cm. Na dno stavimo papir za pecenje. Ja sve isprskam uljem, sprejom. U jednu ciniju, prosejemo
brasno dodamo bikarbonu i so. U drugoj ciniji mikserom umutimo avokado i puter dok ne dobijemo glatku
masu. Dodamo vanilu, pajge jedno po jedno sve vreme miksajuci. Sada dodamo pavlaku i na niskoj brzini
miksamo. Dodajemo malo po malo brasna, ja obicno oko pet putai svaki put dobro gedinimo. Kadaje sve
brasno umiksano, povecamo brzinu i miksamo joS oko 20 sekundi.

Podelimo testo u pleh (janemam dva, pa sam dva puta pekla). Pecemo 25 minuta. Kada je peceno, ostavimo u
plehu da se hladi 10 minuta, zatim izvadimo i ostavimo na zici da se potpuno ohladi.

Dok se kolac hladi pripremimo fil. U ciniji mikserom miksamo pire avokadai puter u glatku masu. Miksajuci
polako dodajemo Secer u prahu. Kada je sve glatko gjedinjeno dodamo sok i rendanu koricu od limete i vanilu. |
ovo dobro sedinimo sa ostatkom. Ako je pregusto dodamo malo mleka. Sada jedan kolac stavimo natanjir i
premazemo dZemom od maline. Stavimo drugi kolac odozgo.

Stavimo drugi kolac odozgo.

Sada pocinjemo dekoraciju.

Savet

Ovactortaizgleda mnogo komplikovanijanego sto jeste! Ako ste se iznenadili upotrebom avokada u njoj joS vise
e vas iznenaditi kako je ukus dobar sa njim u kolaima. U originalnom receptu se koristi kalifornijski avokado,
koji je ogroman, jer je potrebno 800 grama u receptu. Ja preferiram domai avokado vrste Hass koji moj komsija
imanadrvetu i koristilasam 5 manjih avokada. Pa da predjemo na pripremu. Ako nekoga interesuje kako se
uzgaja avokado pogledajte na mom blogu http://www.dzolistic.blogspot.co.nz/2014/04/kako-uzgaj ati-avokado-
iz-kostice.html



