Moja grcka torta

tezina: lako

za: 7 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

6belanaca

200 gkristal Secera

70 gmlevenog plazma keksa
100 gmlevenih oraha

Zakremu:

6Zumanaca

100 gkristal Secera

1 kesicapudinga od vanile
300 mimleka

250 gputera

50 gSecera u prahu

50 gseckanog plazma keksa
50 gizlomljenog Oreo keksa
50 gbele cokolade — seckane
50 gcrne cokolade — seckane

Zapremaz:

e 250 mltoping baze
e 1/2narandze - sok



Priprema

Ulupati belanca samalo soli u cvrst sneg. Dodati Secer i dobro umutiti mikserom. Dodati mleveni plazmakeksi
mlevene orahe i varjacom dobro umutiti. Tepsiju od rerne namazati margarinom i obloziti papirom za pecenje.
Papir za pecenje isto premazati margarinom i posuti prezlima. Oznaciti velicinu 36x28 cm. Pripremljenu smesu
zatesto staviti na papir za pecenje i ravhomerno rasporediti na oznacenu velicinu, Rernu ugrejati na 210 i testo
papeci 10 minuta. Tepsiju izvaditi iz rerne, iseci tanko krajeve da dobijete duzinu od 33 cm i odmah oznaciti 3
trake po 11 cm., zarezati testo i odmah ga malo pomaknuti sa mesta na kome se peklo te ostaviti da se kore
ohlade. Serpu sa mlekom staviti natihu vatru (odvojiti cca 100 ml od predviene kolicine). Mikserom umutiti
Zumanca sa Secerom, dodati prasak za puding i 100 ml. mlekai dobro umutimo. Smesi dodamo provrelo mieko,
promesamo pa sve vratimo u Serpu u kojoj se kuvalo mleko. Kremu kuvati uz neprestano mesanje cca 10
minuta. Kuvanu kremu potpuno ohladiti pokriveno i povremeno meSanje kako se navrhu ne bi napravila korica
Toping bazu umutiti u cvrst Slag. Puter i prah Secer mikserom penasto umutiti. U ohlaenu kremu umeSati
razraen puter. Ako Vam se cini da je kremaretka (meni je bilamalo rea nego Sto sam ocekivala), staviti je u
frizider cca 15-20 min. da se stegne.

Od kreme izdvojiti 5 kaSika a ostalu masu podeliti nadva dela. U jedan dodati iseckanu crnu cokoladu, iseckane
plazmakeksei 2 kasike umucene toping baze i varjacom dobro sediniti. U drugi deo dodati iseckanu belu
cokoladu, izlomljenog oreo keksai 2 kadike umucene toping baze i varjacom dobro gediniti.. Slaganje torte:
Prvo ide jedna kora koja se poprska sokom od narandze i premaze se kremom sa crnom seckanom cokoladom i
iseckanim plazma keksom. Na kremu se stavi tanki sloj Slaga. Na S ag staviti drugu koru koja se isto poprska sa
sokom od narandze i premaze se kremom sa seckanom belom cokoladom i izdrobljenim oreo keksom. Na
kremu se stavi tanki sloj Slaga. Na Slag staviti trecu koru koja se isto poprska sokom od narandze. Trecu koru
premazati kremom i premazati preostalom umucenom toping bazom. Ukrasiti po Zelji.

Tortu staviti u frizider, dobro ju je napraviti dan ranije da se svi okusi gedine. Od ove kolicine dobije se 14
parcadi torte Sirine 12cm i duZine 2cm.

Savet

Recepata za grku tortu ima bas mnogo nainterbetu. Mnogo putanadlici je predivnatorta npr. testo krema Slag
natri nivoastim daje Slag nagornjoj kori ngjvisi, au receptu se uopste ne pominje slag a ni kreme mi se ne
razlikuju kao da je raena samo jedna vrsta kreme, Ono sto me najvise odbijalo daradim tu tortu je i velika
koliina namirnica, istinai velika torta koju jednostavno nemam za koga napraviti. | onda sam odluila datortu
radim pravouganog oblika sa manje namirnicai nekom kombinacijom pokupljenom iz razliitih recepata i
dodavanjem nesto moga... jalino sam zadovoljna dobijenim rezultatom.



