Svajcarska torta od oraha

Za 4 osobe

Testo

400 g brasna

200 g margarina

50 g Secera

L kaSicice soli

1 dl vode

rendana kora limuna i pomorandze

Fil

200 g Secera

2 kasSike vode

400 g oraha

100 g badema

1 5 dl pavlake za kuvanje
3 kaSike meda

Dekoracija

prah Seder
brusnica

Nac¢in pripreme

1. U brasno dodati hladan margarin i so pa mikserom, na kome su metlice za
testo, sjediniti namirnice. Dodati Seler i rendane koru od limuna i
pomorandze. Promeniti metlice (staviti obicne), pa namirnice mutiti jo$
nekoliko minuta. Zatim dodati hladnu vodu, pa rukama umesiti glatko i
elasticno testo. Prekriti ga prijanjajucom folijom, te odloziti u friZzider da
odstoji minimum 1 h (idealno je preko no¢i).

2. Napraviti fil: na jakoj vatri karamelizovati Secer sa dodatkom 2 kaSike
vode. Dodati krupno mlevene orahe i bademe. Promesati, pa dodati pavlaku za
kuvanje i med. Sve krckati na umerenoj temperaturi svega 10 minuta. Ostaviti
da se fil prohladi.

3. Odlezalo testo podeliti na 2 dela. Razvuéi ih oklagijom na velicinu
precnika posude za pecCenje. U posudu staviti donju koru, po njoj rasporediti
fil pa prekriti gornjom korom. Umutiti jaje sa pavlakom pa premazati kolac.

4. Zagrejati pednicu na 200 stepeni te pec¢i kolac 30 minuta. Gotov kolac
ukrasiti Sederom u prahu i brusnicama.


https://gastronomad.rs/svajcarska-torta-od-oraha/

