Torta sa Sargarepom i ananasom & Carrot and pineapple cake

tezina: srednje
za: 20 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

350 gbrasna

1 Soljaseckanih oraha

1 Soljasuvog groza

1 kaSicicasoli

1/4 kasSicicerendanog muskatnog orascica
3 kasicicecimeta

2 kasicicesode bikarbone

21 1/4 %oljesitno rendane Sargarepe

Krema zatesto:

4celajgja

400 gSecera

2 kaSikeekstrakta vanile

250 gulja

1 Soljaseckanog ananasa (iz konzerve ili svez)
maloruma za grozice

Krem fil:

200 gkrem sira

1 Soljaprah Secera (dodati vise ako je potrebno)
200 gdlatke paviake

malosoli



e 1 kaSikaekstrakta vanile

Priprema

Sargarepu izrendati na sitnije rende. Pripremiti sve sastojke.

U posudu za meSenje dodati brasno, rendani muskatni orascic, cimet, sodu bikarbonu, soli. U cinijicu sa
grozicamasipati rum i ostaviti da odstoji. Nabubrele grozice dodati brasnu. Orahe iseckati i dodati brasnu. Sve
dobro prome&ati. Jaja, Secer, vanilu mutiti par minuta Zzicom, dodati i ulje, promeSati. Ovu masu dodati brasnu,
meSati, dodati seckan ananas, dobro umesSati, dodati Sargarepu.

Pleh premazati margarinom i postaviti pek papirom. Smesu izliti u pleh/kalup i peci u zagrejanoj rerni oko 50
minutana 170 C.

Krema: krem sir umutiti sa soljom prah Secera uz dodatak malo soli. Umuititi pavliaku za Slag i pomeSati sakrem
sirom.

Tortu preseci na pola, filovati polovinom, preklopiti drugom korom, filovati ostalom polovinom kreme.

Tortu ostaviti u frizideru na nekoliko sati (ngjbolja je po pecenju 24h). Dekorisati cokoladom u prahu ili kakao
prahom. Posluziti.

Savet

ini se daje koliina braSnamanja, paei torta biti manja, meutim, torta je koliinski za dva kalupa prenika 24 cm,
pa se prematome trebai odluiti zaceluili polamere.



