Zerbo torta

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zakoru (x3):

4belanca

4 kaskeSecera

100 gmlevenih oraha

1 kaSika brasna

par kapilimunovog soka
1 prstohvat soli

Zakaramel préliv:
e 250 gSecera
e 40 gputera

Zaprvi fil:

e 125 gcokolade
e 125 gputera

Zadrugi fil:

e 127umanaca

e 12 kaSkaSecera

¢ 100 gcokolade

o 2 kaSikeskuvane kafe



e 250 gputera

Priprema

Napraviti 3 kore tako §to se dobro umute belanca sa prstohvatom soli, a onda postepeno dodaje Secer da se
dobije cvrst Sam. Dodati limunov sok i joS malo mutiti. Iskljuciti mikser i umesati orahe i brasno. Kore peci na
180'C oko 15-20 minuta

Ranije sam je pravila okruglu tortu od 3 kore. Ovg put sam ispeklakoru od 9 belanacai peklaje u velikom
plehu od rerne pa podelilana 3 kore.

Sledeci korak, ujedno i ngjtezi, je napraviti karamel preliv. Pokvasiti vodom deblju Serpu, sipati Secer i 2,5
kasike vode pa najacoj vatri pustiti davri, a kad pocne polako da na dnu zuti smanjiti vatru na umerenu i mesati
tako Sto Secer saivica prebacujete na sredinu Serpe.

K ada Secer bude karamelisan i bez grudvica dodati puter i me3ati dok se ne rastopi i sve izjednaci. Secer ne sme
daizgori i bude jako taman jer ce biti gorak. Odmah premazati svetri kore. To raditi brzo jer sebrzo i stegne.
Ko nije vican ngjbolje da za svaku koru posebno karamelise Secer. Nije bitno da bude idealno razmazan. Puter
dodajem da bi se karamel lakSe razmazivao.

Umuititi maslac i rastopljenu cokoladu, malo prohladiti pa premazati svaku koru trecinom fila.

Zumancai Secer umutiti mikserom pa staviti na paru da se kuvaju. MoZete kuvati i direktno naringli na1,5
stalno meSgjuci, ta) savet sam dobila od jednog starog poslasticara. | napari i direktno maringli kuvace se oko
12-15 minuta, areziltat jeisti.

Nasamom kraju dodati cokoladu i kafu i meSati da seistopi i izjednaci. Stavila sam instant kafu, amoze i
obicnacrna. Fil je gotov kad varjaca ostavlja vidljiv trag na dnu Serpe.

Ostaviti fil dase ohladi tj. bude mlak a onda mu dodati maslac sobne temperature i dobro mikserom muititi.
Ohladiti ga u frizideru.

Svaku koru premazanu prvim filom premazati i drugim filom slazuci ih jednu na drugu.
Ostatkom krema premazati tortu sa svih stranai navrhu.
Po Zelji ostaviti malo kremai dodati mi joS malo otopljene cokolade pa Spricom ukrasiti tortu.

MozZe se ukrasiti i posipanjem samlevenim orasima, po Zelji.



Tortu ostaviti u frizider da se dobro stegne i ohladi.

S obzirom da su kore prelivane karamelom tortu je najbolje napraviti 2-3 danaranije kako bi se lakse sekla.

Tortu secem nozem koji prethodno stavim pod mlaz vrele vode i ondalagano prolazi kroz karamel koji je od
stgjanja vec popustio.

Savet

Ztorta je jo$ jedan biser madjarskog poslasticarstva. Prava starinska, bogata, jaka torta izvanrednog ukusa.
Mogu se videti i recepti sa zutim filom, ali u pravu Zerbo tortu u fil ide okolada. Uz malo vide truda dobiete
tortu koju mozete izneti, kako se to esto kaze, i pred krunisane glave. Uglavnhom sei pravi za posebne prilike
sveanosti. Davno sam imala priliku da posetim u Budimpesti cuvenu Zerbo poslasticarnicu u ulici Vaci kojaje
prepuna ovako divnih torti i kolaa.



