Torta sa jabukama i viSnjama

tezina: lako

za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zakoru:

200 gkeksa Zlatni Pek (preliven kakao prelivom)
120 grum kasato (Banini)

150 gmargarina (maslaca)

4 kaSikeSecera u prahu

Zafil I:

1/2 kgociscenih jabuka
100 gSecera

1 kesicapudinga od vanile
5 kaSikavode

150 mlvode

Zafil Il:

300 gvisanja

100 gSecera

150 misoka od viSanja
1 kesicazelatina

| jos:.

e 2 kesicekrem Slaga od vanile



¢ 30 gcokolade
o 1kaSkaulja

Priprema

Kora: Keksi rum kasato samleti, dodati Secer u prahu i otopljeni margarin (maslac). Rukom dobro umesiti.
Kaup (vel. 26cm) sa obrucem, blago premazati uljem (dno i stranice) i formirati, rukama, koru od keksa. Ne
mora daide u frizider, dok se spremafil.

Fil I : Ociscene jabuke krupno narendati, posuti Secerom, naliti 150 ml vode i staviti da se kuva. Kuvati dok
jabuke omekSagju. Prah za puding razmuititi sa 5 kaSika hladne vode i kada su jabuke omekSale, sipati u jabuke,
pa meSati dok se ne zgusne. Skuvani krem ostaviti da se prohladi. Mlaki krem izruciti pteko kore, od keksa,
poravnati i staviti u frizider, dok se sprema drugi fil.

Fil I1: Vidnje posuti Secerom, paih iseckati u secku ili izmiksati Stapnim blenderom. Zelatin staviti u manju,
dublju, posudu i preliti sa4 kaSike hladne vode. Promesati i ostaviti da nabubri. Kada je Zelatin nabubreo, dodati
mu sok od viSanja (izmeriti sok koji se dobije otapanjem viSanja, pa ostatak naliti vodu) i staviti ga natihu vatru
da se otopi, neprestano meSgjuci. Pazite, ne sme da provri. Otopljeni Zelatin ubaciti u izmiksane vidnje, pa
ostaviti u zamrzivacu, (oko 10-tak minuta) da se masa sa viSnjama pocne zgusnjavati.

Izvaditi kalup satortom iz friziderai, preko jabuka, preliti fil savisnjama. Vratiti u frizider i ostaviti da odstoji,
preko noci.

Sutraizvaditi kalup, blago proci nozem izmeu filai obruca, pa skinuti obruc. Premazati umucenim krem
Slagom. okoladu sam otopilasauljem i stavila u kesu od zamrzivaca, kojoj sam odsekla jedan kraj, vrlo, vrlo
malo, samo koliko da curi cokolada. Znaci, ne cekati da se cokolada ohladi, sipati je toplu i Sarati tortu, po Zelji.

Savet



