Rum torta

Sastojci

Potrebno je:

8 jaja, razdvojiti belance od Zumanca
280 g Secera

120 g brasna

3 kasike dzema od malina

1 kolicina glazure od ruma

ruzicaste boje

Sirup od ruma:

4 kocke Secera

2 limuna

1 pomorandza

230 g Secera

1,2 dl vode

4 kasike tamnog ruma

3rozeili crvene boje za hranu

3 kapi narandzaste ili zute boje za hranu, ili
1 kSicicakakaa u prahu

Priprema

Dva pleha, precnika 20 cm premazati maslacem i posuti brasnom.Zumancaizme3ati sa 230 g Secera u penastu
smesu, potom dodati brasno. Sa preostalim Secerom, cvrsto ulupati sneg od belanaca. Sve to pomesati sa
smesom od zumanaca, podeliti i sipati u pripremljene plehove. Kore peci, u prethodno zagrejanoj pecnici
tridesetak minuta. 1zruciti natacnei ostaviti da se hlade.

Jednu koru preseci nadvadela. Donji deo kore premazati dZzemom i ostaviti po strani. 1z druge kore iseci



sredinu, tako da ostane prsten Sirine 5 cm. Isecenu sredinu iseci na kocke.

Sirup: Kocke Secera natrljati u koru od limunai narandze i ostaviti po strani. Iscediti sok od limunaii
pomorandZe. Rastopiti kocke Secerai Secer u vodi i ostaviti davri petnaestak minuta. UmeSati sok od limunaii
pomorandZe, zatim i rum, ostaviti da ponovo provri. Odmah skloniti sa plotnei podeliti nadva jednaka dela. U
jednu posudu sa sirupom dodati crvenu boju za hranu a u drugu staviti narandZastu boju ili kakao. | secene kocke
podeliti u tri grupe. Trecinu namociti u sirup crvene boje, drugu trecinu namociti u narandZasti sirup, a ostalo
ostaviti po strani.

Koru sa dZzemom staviti natacnu ananju koru u obliku prstena. Kocke od torte ponovo poreati u sredini, pa
poklopiti korom kojaje ostala. Natortu staviti papir za pecenje koji se ne lepi, pa pritisnuti sajednim ili dvadna
od pleha za pecenje torte. Ostaviti u frizideru ngjmanje 8 sati. Sledeceg dana, tortu premazati glazurom od
puncai dekorisati ukrasima od Secera.



