Svajcarska torta od $argarepe

Za 8 osoba

Testo

5 jaja

100 g brasna

250 g zutog Sedera

250 g rendane Sargarepe

250 g mlevenih badema

kasicica prasSka za pecivo

sok i rendana kora od % limuna
cimet po ukusu

prstohvat soli

Preliv

4 kaSike vode

4 kasSike zutog Secera

sok od % limuna

sok 1 rendana kora od pomorandze

50 g margarina

70 g Cokolade

6 suvih urmi ili neko drugo suvo vode

Nacin pripreme

1. Mikserom umutiti Zumanca i Secler. Dodati limunov sok i rendanu koru. Zatim
dodati brasno, prasSak za pecivo, cimet, mlevene bademe i Sargarepu.

2. U drugoj ¢iniji mikserom umutiti belanca i dodati prstohvat soli, zatim
laganim pokretima varjace sjediniti obe mase.

3. Dobijenu masu presuti u omaséenu modlu za pecenje, staviti je u prethodno
zagrejanu rernu na 180 stepeni na 50 minuta.

4. Napraviti preliv: u Serpi, na umerenoj vatri, rastopiti Secer u vodi.
Dodati margarin, limunov sok, pomorandzinu koru i sok, cokoladu, seckane
urme. Kuvti nekoliko minuta.

5. Kada se kolac ispeCe i prohladi, preliti ga prelivom. Ostaviti u frizideru
da se hladi do serviranja.


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

