Red Velvet torta

tezina: lako

za: 8 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

2 Soljebradna

1 kaSikicasode bikarbone

1 kasSikicapraska za opecivo
1 kasikicasoli

2 ravne kaSikekakaa

2 Solj eSecera

1 Soljaulja

2jgjeta

1 Soljamlacenice

2 kasikiceekstrakta vanilije
po Zeljicrvena boja za kolace
1 kaSikasirceta

1/2 Soljevrucefilter kafe

Zakremu:

250 gmaskarponeili krem sira
250 mldlatke pavlake

5 kaSikaSecera u prahu

malo ekstrakta vanilije

Zacrvenu glazuru:

100 gbele cokolade



¢ 4 kockicemljecne cokolade
o 2 kaSkemleka
e 1kaskaulja

Priprema

Meraje Soljaod 250 ml. 1 Solja mlacenice treba za biskvit (napravila sama: ista kolicinajogurtai mleka 125
jogurta, 125 mlekai 2 kaSike soka od limuna sve se dobro promesai ostavi dvadesetak minuta potom je

otiSla celabocica). Uzeti zdelu i u nju staviti bradno, sodu bikarbonu, prasak za pecivo, kakao, so i staviti na
stranu. U drugu zdelu staviti Secer i uljei promeSati kasSikom. Dodati jaja, mlacenicu, vaniliju, crvenu boju
(opet, stavljajte toliko boje koliko Zelite da bude crvena, moj savet je stavite vise boje) i sve to mikserom
izmeSati, da se lepo gedini. Umesati vrucu kafu i sirce. U mokre sastojke polako dodajite suve sastojke u
nekoliko putai lagano mikserom na ngimanjoj brzini meSajte. Modlu premazite maslacem pospite brasnom i
Sipajte smesu. Jasam je pravilau tom obliku iz straha da mi u kalupu za torte na otvaranje nece curiti. Pekla na
170 oko 50 minuta, Uzmite cackalicu ili drveni Stapic zarostilj, ubodite u kolac i ako izae u viaznim mrvicama,
gotovaje. Kad se kalup na dodir malo ohladio, tankim noZzem po rubovima sam proverila da se negde nije
zalepilo, dalako izvadim biskvit. Sve to veoma njezno radite,ili je ostavite preko noci da se dobro biskvit
ohladi, lako selomi kad je testo toplo, jer je dosta vlazno, zato gore piSe radite veoma njezno. ;) Znaci ostavite
da se biskvit potpuno ohladi. Prerezite, da dobijete 3 korei filujte. Fil: izmiksati slatku pavlaku, u sir dodati
Secer, promeSati i dodati slatku pavlaku, ekstrakt vanilije, sve imeSati i to je krema. Crvena glazura, nju ne
morate da stavljate, ali meni se veoma dopala, tortu mozete da ukrasite sa kremom i malo voca. Kockice
cokolade staviti u Serpu, otopiti napari, u malo mleka sipati boju, (koliko Zelite da vam bude crvena) potom
ulje, i sve pomesati u otopljenu cokoladu. Toplom cokoladom preliti vrh tortei pustiti da se samarazlije po
torti. Tortu ohladiti, ngjbolje je da gotovatorta prenoci u frizideru i potom uzivati. Tortaje socna, nije suva, nije
komplikovana.

Savet



