Svarcvaldska torta sa vidnjama

tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

6jga

150 gkristal Secera

1 kaSikameSavine zacina za medenjake Kotanyi
3 kasSikevrele vode

45 gskrobnog brasna

1 kaSikakakao praha

1 kesicapraska za pecivo

100 gostrog brasna

100 gmlevenih badema

Zakremu:

e 500 gsvezih ili zamrznutih visanja bez kostica
3 kaSikekristal Secera

3 kasikeskrobnog brasna

0,06 ml&erija

350 mlsoka od visanja

1 kesicavanilin Secera

Zapremaz:

e 500 mltoping bazeili datke paviake



Priprema

|zrada testa: Belanca samalo soli mikserom umutiti u cvrst sneg. Dodati 40 g Secerai dobro umutiti. Zumanca
sa 110 g Secera mikserom umutiti, dodati zacin za medenjake (ili 1 kaSicicacimetau prahui 1 kaSika mlevenog
muskatnog orascicaili karanfilica) te vrelu vodu. Dobro umutiti mikserom dok se smesa ne zapeni. Prosgjati
kroz sito brasno, gustin, kakao prak i prasak za pecivo. U smesu od Zumanaca dodati ulupan sneg od belanaca,
prosejane sastojke i mlevene bademe i lagano varjacom izmeSati da postane kompaktna masa. Okrugao kalup za
torte promera 28 cm. namazati margarinom i posuti prezlima. Umucenu smesu uliti u kalup zatorte. Staviti peci
u zagrejanu rernu na 180 stepeni i peci 25 minuta. Peceno testo oprezno skinuti sadna kalupai staviti naravnu
povrsinu posutu prezlima (da se ne bi lepilo). Krema: Visnje oprati i ocistiti od kostica (ako radite sa
zamrznutim visnjama bez kostica treba ih samo preliti vodom). Visnje staviti u Serpu, posuti sa Secerom i preliti
vodom da ogrezne (oko 500 ml. vode). Staviti navatru i kuvati na laganoj vatri oko 5 minuta. Kuvane visnje
procediti, a sok u kojem su se kuvale sacuvati. Od vode u kojoj su se visnje kuvale odvojiti 350 ml. Skrobno
brasno preliti sokom od visanjai Serijem, preruciti u Serpu i staviti kuvati nalaganu vatru uz stalno mesanje.
Kada smesa zakuva kuvati joS oko 1 minut Skinuti savatre dodati oceene kuvane visnjei lagano varjacom
izmeSati. Toping bazu ili slatku pavlaku mikserom dobro umutiti. Ohlaeno testo presecite dugackim ostrim
nozem vodoravno na 2 dela. Donji deo testa stavite natacnu za posluzivanje i poprskajte sokom od visanja. Na
testo rasporediti kremu sa vidnjama ali ostavite ivicu 2 cm slobodnu. Preko kreme premaZite trecinu umucenog
Slaga. Drugi deo testa polozite odozgo i malo pritisnite.

Testo poprskati sokom od visanjai premazati Slagom gornju koru i uokolo. Ukrasite prema Zelji.

Savet

Ova recept je iz asopisaBurdaiz 70 i neke godine prodlog stoljeca. Moja majka je kupovala asopis Burda radi
Sivanja, aja sam uzivala u prelepim receptima koji su bili objavljeni u tom asopisu. Mnoge tajne kulinarstva
sam sakupila basS iz asopisa Burda, Praktina Zzena, Bazar i Svijet. Tada je poela moja opsesija za kuvanjem i
svaki recept koji sam probala prepisivala sam u svoju svesku i lepila dliice. Vremenom, sa vise iskustva sam
poela menjati neke recepte i dodavati svoje idgje. Jedan od tih recepata je i ova danasnjatorta, saveomamalim
izmenama kod testa prvenstveno zbog veliine modla za testo i mogunosti nabavke meSavine zaina.



