»
SKUHAJSI

NASLOV SKUPINE SESTAVIN (NPR. TESTO,
KREMA, ...)

¢ 1 kos pecilni prasek

¢ 5 kos jajca

4 dcl sladka smetana

85 g moke

6 dcl mleka

50 g jedilne ¢okolade

1 kos jagodni kompot (mercator)
1/2 kos jagodni jogurt (jogobela)
125 g sladkor (+ cca 50g za kremo)
4 jedilna zlica jagodna marmelada
» - kokosova moka za dekoracijo

¢ 1 kos mesanica za jagodni puding

www.delimano.si www.skuhaj.si

Cokoladno-jagodna torta

Chef Alen Anzelc

Vrsta jedi: sladica

Cas priprave: ve¢ kot 1 ura
Koli¢ina 1

Zahtevnost: srednje lahek

NAVODILA ZA PRIPRAVO

Beljake stepemo v trd sneg. Penasto umesamo rumenjake in polovico sladkorja. Penasto umesanim
rumenjakom dodamo stopljeno jedilno ¢okolado in moko presejano s pecilnim praskom. Dobro
premesamo in dodamo polovico snega in ponovno dobro premesamo. Nato dodamo $e preostali
sneg, ki ga nezno primesamo. Peka¢ samo po dnu namastimo z margarino in polozimo peki papir.
Vlijemo pripravljeno maso in jo pe¢emo 25 minut na 180 stopinjah. Pecen biskvit vzamemo iz modela
in prerezemo na dve plasti. Spodnjo plast polozimo na podstavek za torte. Biskvir navlazimo z
mesanico mleka in soka jagodnega kompota. Biskvit nato premazemo z jagodno marmelado. Za
kremo zavremo mesanico mleka in soka jagodnega kompota (3dcl mleka + 2dcl soka jagodnega
kompota). Dodamo pripravljeno mesanico za jagodni puding in kuhamo 2 minute. Kuhan puding
ohladimo na sobno temperaturo. Z metlico stepemo sladko smetano (2.5dcl), ki ji dodamo 1 Zlico
sladkorja. Jagode iz kompota zmiksamo v kaso. Sladki smetani primesamo puding, zmiksane jagode,
pol jagodnega jogurta in 1 zavojcek zelatine fix. 3/4 kreme vlijemo na spodnji del biskvita in jo
pokrijemo z zgornjim delom. Na zgornji del, ki smo ga prav tako namocili z meSanico mleka in soka
ter premazali z jagodno marmelado, vlijemo Se preostalo 1/4 kreme. Torto nato postavimo v hladilnik
za 4-6 ur da se krema strdi. Ko je krema strjena previdno odstranimo stranico pekaca za torto.
Pripravimo ¢okoladni preliv. V kozici segrejemo sladko smetano, jedilno ¢okolado in Zlico sladkorja,
da dobimo gladek gost preliv. Vro¢ preliv zlijemo na torto in ga lepo enakomerno razporedimo po
torti. Za dekoracijo, ki jo vidite na torti uporabite Sablono iz papirja in kokosovo moko.

Za pomo¢ pri nakupu, nasvete ali narodilo pokli¢ite brezplaéno na: 080 23 46
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