L edena torta sa jagodama

tezina: lako

za 16 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1Imleka

250 gSecera

2 kesicezelatina u prahu

400 gbele Slag pene, u prahu
300 gmlevenog plazma keksa
1/2 kgjagoda
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¢ 100 gbele slag pene
e 250 mimleka

Priprema

Ovu, fantasticnu, tortu sam radila po receptu Tomislava ukica (blog - Zivot sa osmehom), vrlo mladog coveka,
koji ima veoma dobre recepte, kako slane, tako i dlatke. "Zavirite" na blog, ovog mladog zaljubljenikau
kulinarstvo, pa ce te se uveriti daimamo i mi, koji smo godinama natom polju, i te kako Sta da naucimo. Postoji
vrlo lepaizreka- Svet ostgje namladima - Sto se tice kulinarstva, Tomislav je opravdao tu izreku...

Zelatin staviti u manju posudu i preliti ga sa osam kaSika hladne vode. Prome&ati i ostaviti na stranu. Mleko i
Secer staviti u dublju posudu, pa staviti navatru. Ne mora da prokljuca, ali treba da bude vrelo. Tada ga skloniti
savatre. Na zagrejanu ringlu staviti Zelatin, koji je nabubreo, i rastopiti ga, uz neprekidno meSanje (ne sme da
provri!l). Zatim ga sipati u, vrelo, mleko i zicom za mucenje meSati, da se zelatin, potpuno, rastopi. Ostaviti
mleko, sa Zelatinom, da se ohladi na sobnoj temperaturi. zatim ga staviti u zamrzivac najedan sat (u



originalnom receptu pise da se stavi u frizider, na 3-4 sata, ali janisam moglatoliko da cekam).

Podle sat vremena mleko, sa zelatinom, treba da bude kao pihtijasta smesa. I1zruciti ga u vecu vanglu i mikserom
umutiti, da se sedini. Zatim, odjedanput, dodati Slag penu i mutiti dok se ne dobije penasti krem.

Od krema odvojiti 1/3, au ostatak dodati mlevenu plazmu i, mikserom, siediniti. Fil sakeksom podeliti nadva,
jednaka, dela.

Uzeti kalup zatorte, sa obrucem, vel. 26cm. Dno i stranice kalupa obloZiti providnom folijom. U, pripremljeni,
kalup staviti jednu polovinu fila sa keksom. To uraditi kasikom, deo po deo fila stavljati, pa ga zatim, kaSikom,
rasporediti, da se dobije korica.

U 1/3 odvojenog, belog, fila staviti iseckane jagode (ja sam od ukupne, date, kolicine jagoda odvojila 10-ak za
ukrasavanje. Trudite se da vam jagode ne budu krupne). Zatim taj fil rasporediti preko fila sa keksom. E sad,
ako hocete da vam korice budu, kao pod "konac" odvojene, stavite kalup u zamrzivac, na pola sata. Ja nisam
toliki perfekcionista, panisam to uradila, ali nemam ni zamerke na korice. Na kraju, preko belog fila rasporedite
drugu polovinu fila sa keksom. Posto je fil, dosta, lepljiv posluzite se i rukom, prilikom rasporeivanjafila

Tortu prekriti providnom folijom i ostaviti preko noci u zamrzivacu. Narednog danaizvaditi tortu iz zamrzivaca,
skloniti, povrsinsku, providnu foliju i tortu preokrenuti na plato zatorte.

Slag penu, cvrsto, umutiti sa hladnim miekom. Premazati celu tortu, a ostatkom Saga ukrasiti tortu. Dodatno je
ukrasiti i, odvojenim, jagodama (ja sam joS dodalai Milka cokoladu sa jagodama). Ostaviti je u frizideru, oko
dva sata (da bi se, malo, odmrzla, zbog secenja), pajeisecitei posuZite. |, stadavam kazem - UZivajteu
svakom, savrsenom, zalogaju...

Savet



