Srcetart na sprat

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

300 gbrasna

20 gsvezeg kvasca

1 kaSicicaSecera

1 prstohvatsoli

3 kasikeulja

150 mimleka

1 kesicavanilin Secera

Zanadev:
e po Zeljieurokrema

e 200 garonije
¢ 100 gmlevene plazme

Jos:
e lumuceno Zumance
e po ZeljiSecerau prahu

Priprema

Kvasac razmutiti u mlakom mleku uz dodatak Secerai malo brasna. Brasno prosgjati, pa mu dodati vanilin
Secer, ulje, so i nadodli kvasac. Umesiti glatko testo i ostaviti ga da nadoe oko pola sata. Nakon tog vremena,



testo premesiti i podeliti najedan veci i drugi manji deo.

Veci deo razviti u tanju koru, pa vaditi oblike u vidu srca velicine kalupa u kojima ce se tart peci).

Manji deo razviti u tanju koru, pa valjkom zatesto napraviti mrezicu. Zatim od dobijene mrezice istim kalupima
formirati oblik srca.

Najpre staviti najvece srce u najveci kalup, premazati ga eurokremom i posuti aronijom i mlevenom plazmom.
Preko nadeva staviti raseceno srcei krajeve lepo ususkati kako nadev ne bi curio. Premazati umucenim
Zzumancetom. Postupak ponoviti i sa preostala dva manja kalupa.

Pripremljene tartove staviti u veliki pleh od rernei peci u rerni zagrejanoj na 200 stepeni oko 25 minuta.

Pecene tartove prohladiti, paih posuti Secerom u prahu. Naslagati jedan na drugi i po Z€lji, preliti otopljenom
cokoladom.

Savet

Ukoliko Vam preostane testa, od njega mozete napraviti cvetieili neke sline ukrase, rasporediti ih preko tartova
i pei zajedno sanjima. Tart e nata nain biti jos dekorativniji.



