Esterhaz torta

tezina: lako
za: 16 osoba

vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Zatesto:

e 10belanaca

5 kesicavanilin Secera

400 gkristal Secera

500 gmlevenih przenih lednika
malo soli

Zakremu:

o 2 kesicepuding Burbon vanila
500 mimleka

3 kaSikekristal Secera (za puding)
10Zumanaca

320 gkristal Secera

4 kesicevanilin Secera burbon

750 gputera

4 kaSikevisnjevace

Zabelu glazuru:

300 gSecera u prahu

4 kaSicicesoka od limuna
1belance

2 kasiciceulja

malosoli



Za cokoladnu glazuru:

¢ 50 gcokolade za kuvanje
e 1 kaSicicaulja
e 2 kaSikevode

Za ukraSavanje:

e 50 gkrupno seckanih przenih lednika
¢ 50 gmlevenih przenih lesnika

Za premazivanje pecenih kora:

¢ 10 kaSikavisnjevace

Priprema

|zrezati 5 krugova papira za pecenje promera cca 29-30 cm. Okrugli kalup za torte promera 26 cm namazati
margarinom i staviti 1 okrugli papir i lagano krajevima noktiju utisnuti rubove.

|zrada kora: Raditi svaku koru pojedinacno od 2 belaca, 1 kesice vanilin Secera, 80 g kristal Secera, 100 g
leSnikai malo soli. Belanaca sa malo soli umutite mikserom u cvrst sneg, dodajte Secer i vanilin Secer pa
umutite. Na kraju dodajte mlevene lesnike i lagano varjacom umutite da dobijete glatku smesu. Testo stavite na
papir za pecenje u okruglom kalupu i izravnajte.

Za pecenje ovih tankih kora ne trebaju vam stranice kalupa. Pecite u prethodno zagrejanoj rerni na 210 stepeni
deset minuta. Nakon 10 minuta kalup satestom izvadite iz rerne. Dok je testo joS toplo zajedno sa papirom za
pecenje ga prebaciti naravnu povrsinu i odmah ga malo maknite sa mesta na kome se peklo, te ostaviti da se
ohladi. Postupak ponoviti joS4 putai svaki puta dno kalupa za tortu premazati samalo margarinai staviti novi
papir za pecenje. Postupak izrade i pecenjakoratraje cca 60 minuta, a dok se jedna kora pece mutite smese za
sledecu koru tako da se 60 min. posvetite izradi i pecenju kora. Zumanca za kremu sam podelilau 2 Serpe u
svakoj po 5 Zumanaca (meni je bilo lakSe raditi kremu u dva puta zbog kolicine, avi moZete ako zelite raditi svu
kremu odjednom). Svaki puta kada sam odvojila belanca od Zumanaca na Zumanca sam stavila malo Secera (vec
unapred izmerenog za kremu) da se zumanca ne bi okorila. 1zrada kreme: Prasak za puding pomeSgjte sa 1,5
kasikom Secerai napravite puding u mlieku da bude jako gust. 5 Zumanaca sa Secerom dobro umutiti, dodati
viSnjevacu i u tu smesu umutiti vreo puding. Kada se masa ohladi dotati razraeni puter. Isti postupak je sa
drugih 5 Zumanaca. Ako je krema nesto rea staviti je u frizider 15-20 minuta da se malo stegne. Slaganje kolaca:
Kremu podelite na 5 delova. Stavite jednu ispecenu koru natacnu za posluzivanje sa stranicama koju ste
prethodno posipali prezlima (da se testo ne bi lepilo natacnu). Koru rukamaili kistom poprskajte sa
vidnjevacom i ravnomerno rasirite po celoj povrsini pecene kore, te premazite prvim delom kreme, nato stavite
drugu ispecenu koru koju naiisti nacin poprskajte visnjevacom i premazite drugim delom i tako sve dok ne
potroSite svih pet ispecenih kora, a zadnju ispecenu koru premazite petim delom kreme. Prostorija u kojoj



slazete tortu ne sme da budatopla, jer moze doci do klizanja kolaca kao kod keks torti. Ako pocne daklizi
odmah izravngjte tortu i zajedno sa neutroSenom kremom stavite u frizider da se kremamalo stegne i onda
nastavite sa slaganjem torte. Kada ste slozili i kremom premazali sve kore stavite u frizider da se kremamalo
stegne. Izrada bele i cokoladne glazure: Pre otpocinjanjaizrade bele glazure pripremite cokoladnu glazuru tako
&o nalaganoj vatri otopite cokoladu pomeSanu sa vodom i uljem (ne sme provreti), jer se cokoladna Sara nanosi
natek stavljenu mekanu belu glazuru, da bi se Sare lepo formirale. okoladnu glazuru sipajte u plasticnu kesicu
sa nastavcima za ukraSavanje i stavite modlu sa najmanjim otvorom ili istu sipajte u vrh od neke deblje kesice
na kojem se napravi manjarupica. Uvek je bolje napraviti nesto vise cokoladne glazure pogotovo sto seista
koristi za stavljane leSnika na stranice torte. Takoe pripremite drveni Stapic zaraznjic kojim cete Sarati.
Spremite seckani lednik koji ide oko torte. Umutite 1 belance sobne temperature samalo soli u cvrst sneg. Ako
koristite belance jajeta koje ste netom pre izrade izvadili iz frizidera glazura ce se brzo stegnuti i Saru onda tesko
nanosite. Za svaki slucag ne koristite odmah sav ulupan sneg nego manju kolicinu odvadite sa strane jer ako je
belance preveliko onda navedena kolicina prah Secera nece biti dovoljna. U sneg dodajte 300 g Secera u prahu,
l[imunov sok, i ulje i mutite mikserom. Ako je potrebno dodajte snega od belanaca. Treba da dobijete gust krem
koji nijeisuviSetecan ali ni pregust da se razmazujei ne zapinje. Vrelim mokrim Sirokim noZzem premazati
tortu. Odmah nanesite cokoladnu Saru kruzno u ngimanje 3 kruga po povrsini bele glazure. U sredinu kruga
zabodite cackalicu pa oznacite prvo polovinu, pa cetvrtine, i nakraju svaku cetvrtinu na 4 dela. Stapicem za
raznjic ili tupom ivicom noza vucite linije jednu ka dole, drugu ka gore. Tortu staviti u frizider dase malo
stegne. Visak bele glazure ce skliznuti niz stranicatortei formirati male naslage bele glezure koju ce te kasSikom
odstraniti, a povrainu tacne oko torte ce te prebisati kuhinjskim papirnim ubrusom.

Nakraju na stranice torte staviti malo cokoladne glazure te pomocu kartona na koji se stave iseckani lednici
utisnuti na glazuru nadnu, anagornjoj strani isto uciniti samlevenim leSnicimai tako u krug dok se celatorta
ne ukrasi.

Presek torte nisam moglafotografisati jer je tortabila poklon, ali sam ipak nakraju uspela slikati jedno parce
kada je torta vec bila naceta.

Savet

Zapraznike sam dosta esto znala napravoto Esterhazi kriske pravouganog oblika za koje se ispee jedna kora u
zepsiji od rernei podeli na 5 traka od po 7 cm. Nikada se nisam upustila u izradu okrugle torte i nekako me
zainegriralo da se okuSam i u takvom obliku torte. Zaizradu te torte morate se naoruzati strpljenjem i slobodnim
vremenom za skoro jedno celo poslepodne sa kratkim pauzama dok se hladi kremaiili dok se slozenatorta ne
stegne da bi mogli da pristupite izradi glazure i ukraSavanju. Ovatorta se ne radi na brzinu. Za prvi puta mi nije
loSe ispalaiako nisam uspela dobiti prave esterhazi Sare po kojima je uvenai prepoznatljiva. Ovu tortu treba
napraviti bar 2 dana pre serviranjadabi se svi sastojci §edinili. Kako stoji ona postaje sve lepSai lepsa.



