Penasta torta (2)

tezina: lako

za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Za podlogu:

e 200 gizdrobljenih oraha

Zatesto:

10belanaca

malosoli

350 gkristal Secera

1 kaSikasoka od limuna

Zakremu:

¢ 10zumanaca
e 100 gkristal Secera
e 200 gmaslaca

Priprema

Tepsiju od rerne (moja je velicine 38x30 cm) premazati margarinom i obloziti papirom za pecenje. Papir za
pecenje takoe premazati margarinom. Ja sam koristila plitku tepsiju pami se prilikom pecenja malo testa
zalepilo nadrZac tepsije u rerni te predlazem da se koristi dubljatepsijai da se papirom za pecenje oblozZe i
stranice tepsije. Rernu ukljuciti na 200 stepeni da se zagreje dok izraujemo testo. Orahe izdrobiti oklagijom na

R

malo soli umutiti mikserom u cvrst sneg, dodati Secer i dobro umutiti te dodati sok od limunai umutiti. Na papir



za pecenje rasporediti usitnjene orahe. Na orahe rasporediti umucenu penu od belanaca.

Tepsiju satestom staviti u vrelu rernu. Kako vec nakon 5 minuta testo pocinje zutiti, smanjiti rernu na 150
stepeni i peci joS 20 minuta. Tacnu za posluzivanje posuti samalo prezla. Oprezno prevrnuti testo natacnu i
skinuti papir za pecenje (zapravo papir za pecenje sam sklizne). Nata) nacin orasi se nalaze na gornjoj povrsini
testa. JoS toplo testo po duzini podeliti na 3 dela (stranicu od 38cm). Pripremiti drugu tacnu za posluzivanje koju
isto posuti sa prezlima. Prvi deo pecenog testa prebaciti pomocu lopatica na drugu tacnu. Dok se testo pece
poceti pripremu kreme:

Zumanca sa $ecerom penasto umutiti, staviti na paru varjacom mesati dok ne ostane trag od varjace na dnu
posude. Posudu sa kremom skinuti sa parei pustiti da se kremaohladi. U ohlaenu kremu umutiti razraen maslac.
Kremu podeliti na2 dela. Na prvi deo testa staviti kremu i nozem je razvuci po celom testu. Pomocu lopatica
prebaciti drugi deo testa na kremu. Drugi deo testa premazati sa preostalom kremom te lopaticama prebaciti i
treci deo testa. Staviti u frizider da se stegne te servirati. Drugi dan je potpuno istog okusai peceno testo od

bel anaca se nije razvodnilo (razmeksal 0).

Savet

Na internetu nailazim na mnogo lepih recepata zatorte i kolae. Tako sam jednom naiSla narecept za Tortu
Ljubavno gnezdo na stranici Hranai vino. Moram priznati da me je zbunila koliina od 10 belanaca za testo jer
zatepsiju od serne mi je uvek trebalo oko 6 belanaca. Ipak sam odluila da napravim testo sa 10 belanaca. Zatim
promenila sam predloZenu temeraturu rerne i vreme peenjajer su ve nakon 5 minuta peenja belanca poela Zutiti
te sam smanjilatemeraturu i produzila peenje datesto bude lepo peeno. U toku peenja belanca su bas narasla (i
mene su iznenadila) te nije imalo smidaraditi velike koliine kreme. | na kraju sam dobila potpuno drugaiji,
penasti kolakoji se dopao svim mojim prijateljima.



