Saher torta

Testo

150 g Cokolade za kuvanje
150 g Secera u prahu

170 g mlecnog margarina

5 jaja

prstohvat soli

100 g brasna

Fil i preliv

50 g mlecnog margarina

200 g Cokolade za kuvanje
100 g Secera u prahu

200 g marmalade od kajsija
4 sveze kajsije

Nac¢in pripreme

1. Pre poCetka pripreme sve namirnice drzati 1 h na sobnoj temperaturi.
Zagrejati rernu na 170 stepeni. Posudu za pecCenje (precnika 24 cm) premazati
sa malo margarina i posuti sa malo brasna.

2. Otopiti 150 g cokolade na pari. Odvojiti belanca od Zzumanaca.

3. U ¢iniji, mikserom umutiti margarin i Secer dok se ne dobije kremasta
masa. Zatim dodavati jedno po jedno Zumance, muteci, dok se sve dobro ne
sjedini. Zatim dodati rastopljenu Cokoladu. Nastaviti sa mucenjem. Postepeno
dodavati i brasno.

4. U drugoj posudi umutiti belanca i so, dok se ne dobije Cvrst ‘sneg’.

5. Sastaviti obe smese, pa ih pazljivo promesati varljacom dok se potpuno ne
sjedine. Dobijenu masu sipati u posudu za pecenje, pa staviti u peénicu na
50-60 minuta. Nakon peclenja izvaditi koru i ostaviti je da se potpuno ohladi.
Rasec¢i je po horizontali na pola.

6. PomeSati marmeladu i isecene kajsije, pa njima premazati donju koru.
Pazljivo poklopiti drugom polovinom, odnosno gornjom korom.

7. Napraviti preliv tako Sto u Serpi treba rastopiti cokoladu, margarin i
Secer. Dobro ih promesati dok se ne dobije kompaktna masa. Njome ravnomerno
premazati tortu. Pripremljeni kolac ostaviti u frizideru da se stegne.


https://gastronomad.rs/saher-torta/

