Torta sa kremom od kestena

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

2jga

200 gkristal Secera

150 gostrog brasna

50 gkakao praha

1 kesicapraska za pecivo
150 mlvode

Zakremu:
¢ 250 gzaleenog zaslaenog kesten pirea
e Saaromom rumai vanile

e 250 gmascarpone sira
e 250 mltoping baze

Zapremaz:

e 250 mltoping baze



ZaukraSavanje

¢ 100 gzaleenog zaslaenog kesten pirea
e Saaromom rumai vanile
e malotamnog Secera

Priprema

Kesten pire pustiti da se odledi, najbolje preko noci na sobnoj temperaturi.

| zrada testa: Mikserom dobro umutiti jaja sa Secerom pa dodavati ostale sastojke i stalno mikserom mutiti.
Tepsiju unutrasnjih dimenzija 30x17 cm obloziti papirom za pecenjei uliti smesu zatesto. Rernu zagrejati. Peci
cca 20 minuta natemp. 200 stepeni. Peceno testo prevrnuti natacnu posipanu prezlima (da se ne bi lepilo).
Ohlaeno testo prerezati na 2 delapo visini. |zrada kreme: Toping bazu umutiti mikserom. UmeSati mikserom
kesten pire i mascarpone sir, dodati umucenu toping bazu i varjacom umutiti i onda joS malo mikserom da bude
lepa glatka masa. Testo dobro poprskati rumom staviti malo viSe od polovine kreme, pa polovinu umucene
toping baze, staviti gore drugu polovinu testai nju poprskati rumom, pa premazati kremom pa ostatkom
umucene toping baze.

Po povraini narendati zaleeni kestern pirei posuti tamnim Secerom. Ja sam koristila Organski kokosov Secer od
nektara kokosovog cvijeta koji je lepe tamno smee boje.

Savet

Nedavno sam radila kremu od mascarpone sirai zute bundeve i okus mi je izuzetno prijao. Kadaje u
prodavnicama poeo pojavljivati zaleeni kesten pire u kocki od 250 g palo mi je na pamet da bi kombinacija
kesten pirea, mascarpone sirai toping baze mogla biti veoma dobra. Svaki sastojak koji sam dodavala sam
izmerilai isprobavala okus dok nisam dobila zadovoljavajui okus. Da bi dobilamali kontrast izradila sam tamno
testo sa kakaom. Super jednostavnatorta, lakai brza zaizradu. Jednom sam testo radila u tepsiji dimenzija
30x17cm , adrugi put u veoj tepsiji 20x29 cm i tada testo nisam prepolovila nego sam premazivala testo sa
kremom pa sa Slagom.



