Bloody berry torta

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Kore:

300 ghrasna

100 gkakaa

300 gSecera

1 kesicavanilin Secera

1 kesicapraska za pecivo
2 kasicicesode bikarbone
1 prstohvatsoli

250 mimleka

1 kaSicicaarome vanile
100 miulja

250 mlkljucale vode
2jgeta

Fil sa mlekom:

1Imleka

150 gSecera

3 kesicepudinga od vanile
120 gmargarina

100 gkrem Slaga

100 gcokolade



Fil sa vocem:

600 gcrvenog miks voca
150 gSecera

70 ggustina

50 gmargarina

Za ukraSavanje:

e 200 gkrem Slaga
e 200 ml kisele vode

Priprema

Zakore, gediniti jgja, ulje, mleko i aromu vanile, paumutiti mikserom da se sve ujednaci. Smesi hazmenicno
dodavati suve sastojke i kljucalu vodu i mutiti mikserom da masa postane homogena. Smesu izliti u veliki pleh
(od $poreta) i peci ha 180 stepeni oko 20 minuta.

Koru ohladiti i preseci je na 3 jednaka dela, da se dobiju 3 kore. Dobro ih ohladiti.

Zafil savocem, crveno voce pomesSati sa Secerom i staviti da se kuva, davri oko 5 minuta. Gustin pomeSati sa
malo vode i sipati postepeno u voce i haizmenicno mesati. Mesati fil dok se ne zgusne. U topao fil dodati
margarin i meSati dok se ne otopi. Ohladiti.

Zafil samlekom, puding razmutite u malo mleka, a ostatak mleka stavite da se zagreva nalaganoj vatri sa
Secerom. Kad provri, sipati lagano puding i zakuvati. MeSati dok se ne zgusne, skloniti sa Sporeta pa dodati
iseckanu cokoladu. Mesati dok se cokolada ne otopi. Ohladiti. Margarin umutiti penasto, pa dodati u ohlaen
puding. |zmiksati pa dodati krem Slag i nastaviti mucenje, dok krema ne postane glatka.

Filovati sledecim redosledom: prvakora - 1/3 fila sa crvenim vocem - 1/3 fila sa mlekom - 1/3 umucenog
Slaga - druga kora - 2/3 fila sa crvenim vocem - 2/3 fila samlekom - 2/3 umucenog Slaga - treca kora - 3/3 fila
sa crvenim vocem - 3/3 fila samlekom - 3/3 umucenog Slaga.

ZaukraSavanje, krem Slag umuititi sakiselom vodom i dekorisati tortu po zelji.

Savet



