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Sest�vine 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� biskvitno dno

7 Rumenj�kov ekoloških j�jc

60 g Vroče vode

300 g Beleg� krist�lneg�

sl�dkorj�

240 g Moke

6 Belj�kov ekoloških j�jc

0.5 cele Bio limone (njen� lupin�)

1 cel  Bourbon v�nilij� cel�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� pen�sto testo iz belj�koveg� sneg�

4 J�jčni belj�ki (ne poz�bite

d�ti rumenj�kov n� str�n

z� kremo)

200 g Sl�dkorj�

1 doz� Roz� b�rvil� z� živil� (v

obliki gel� �li p�ste – ne

upor�bite tekočeg�

b�rvil� z� živil�)

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Cimet mleti

P�lčke z� lizike �li C�ke

Pops

Z� obliv iz m�slene kreme

660 g M�sl� n� sobni

temper�turi

7 J�jčnih belj�kov (ne

poz�bite d�ti rumenj�kov

n� str�n z� kremo)

375 g Beleg� krist�lneg�

sl�dkorj�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Tort� z� m�terinski d�n – s
čudovitim oblivom ter v�nilijo in
pist�cij�mi

240—300 Min

Pripr�v�

1 M�slo z� švic�rsko m�sleno kremo vzemite iz hl�dilnik� in segrejte n� sobno

temper�turo.

2 Pečico pri segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 180 °C. Pek�č s

snemljivim obodom premer� 18–20 centimetrov n�m�stite in pomok�jte po

dnu (ne n�m�stite in pomok�jte str�nic, s�j se tort� t�ko ne bi pekl� v višino,

�mp�k bi se prej sesedl�).

3 J�jc� ločite n� rumenj�ke in belj�ke. Belj�k, ki g� sed�j še ne potrebujete,

boste p� g� potrebov�li pozneje z� pen�sto testo, post�vite v hl�dilnik.

4 J�jčne rumenj�ke, 100 g beleg� krist�lneg� sl�dkorj�, vročo vodo, sredico

v�nilijeveg� strok� in limonino lupino stepite v pen�sto zmes (10–15 minut).

5 J�jčne belj�ke in sol stepite, n�to p� postopom� vmeš�jte 200 g drobneg�

krist�lneg� sl�dkorj�, dokler ne n�st�ne trd sneg.

6 Moko steht�jte in d�jte n� str�n. Če ste se odločili z� m�ndljev biskvit,

skup�j steht�jte moko in m�ndlje ter post�vite n� str�n.

7 Z metlico zmeš�jte j�jčne rumenj�ke in stepene j�jčne belj�ke ter vmeš�jte

moko �li zmes moke in m�ndljev.

8 Prelijte v pek�č s snemljivim obodom in pecite pribl. 45 minut. S p�lčko oz.

n�bod�lom preverite, če je že gotov. Biskvit vzemite iz pečice, n�to p� z

ostrim nožem z�režite vzdolž njegoveg� rob�, d� g� ločite od pek�č�.

9 Biskvitno dno zvrnite iz pek�č�. Preden g� n�dev�te, g� dobro ohl�dite v

hl�dilniku. Medtem pripr�vite pen�sto testo z� belj�kove srčke in švic�rsko

m�sleno kremo z� obliv.

10 Pripr�v� pen�steg� test� z� belj�kove srčke: Zmes z�dostuje z� 6 srčkov in

k�pljic iz belj�koveg� sneg�, ki jih l�hko upor�bite z� okr�s. Pečico pri

segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni segrejte n� 75 °C.

11 Nizek pek�č obložite s p�pirjem z� peko in n�nj položite š�blono z� srčke. N�

p�pir z� peko položite p�lčke z� lizike �li C�ke Pops (slednje n�j seg�jo

približno do polovice srčkov). Pripr�vite dve dresirni vrečki (eno s 15-

milimetrskim luknj�stim n�st�vkom, drugo p� z 8-milimetrskim zvezd�stim

n�st�vkom).

12 J�jčni belj�k, sl�dkor in sol n�d vodno kopeljo segrejte n� 65 °C, pri tem p�

ves č�s dobro meš�jte z metlico.

13 V kuhinjskem strojčku �li z ročnim meš�lnikom stepite v hl�dno zmes in po

okusu dod�jte cimet v pr�hu.
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300 g Preliv� C�ndy Melts

Z� kremno polnilo

500 g Mlek�

100 g J�jčnih rumenj�kov

100 g Beleg� krist�lneg�

sl�dkorj�

8 Listov bio žel�tine

500 g Smet�ne

500 g Opr�nih in n� četrtine

n�rez�nih j�god

25 g Seseklj�ne pist�cije

14 Ohl�jeno zmes prelijte v dve skledi, n�to p� z b�rvilom z� živil� ob�rv�jte v

svetlo �li temno roz� (to mor� potek�ti zelo hitro, zmesi p� ne smete meš�ti

predolgo, s�j bo pen�sto testo drug�če preveč tekoče). Meš�nico prelijte v

pripr�vljeni dresirni vrečki.

15 N�brizg�jte belj�kove srčke in k�pljice ter jih pribl. 2 uri sušite v pečici. Vr�t�

pečice z�gozdite s kuh�lnico. Če se srčki po dveh ur�h še ne ločijo od

p�pirj�, n�d�ljujte s pečenjem, dokler se ne bodo ločili.

16 M�slen� krem� z� tortni obliv: J�jčni belj�k, sl�dkor in sol n�d vodno kopeljo

segrejte n� 65 °C, pri tem p� ves č�s dobro meš�jte z metlico.

17 V kuhinjskem strojčku �li z ročnim meš�lnikom stepite v hl�dno zmes.

Medtem ko step�te, dod�jte b�rvilo.

18 Sed�j postopom� dod�j�jte m�slo, dokler ne n�st�ne puh�st� m�slen�

krem�. Slednjo do n�d�ljnje upor�be post�vite n� str�n, � je ne d�jte v

hl�dilnik, s�j bo post�l� prečvrst�.

19 Pripr�v� kremneg� polnil�: Bio žel�tino n�m�k�jte v hl�dni vodi. J�jčni

rumenj�k in sl�dkor zmeš�jte ter d�jte n� str�n.

20 V�nilijo d�jte v mleko in z�vrite. N�to odst�vite z ognj�, vmeš�jte zmes

rumenj�k� in sl�dkorj� ter med nenehnim meš�njem segrejte n� 85 °C.

P�zite, d� ne segrejete preveč, s�j se krem� t�ko prične kosmičiti.

21 Žel�tino iztisnite in jo vmeš�jte.

22 Prelijte v skledo. V drugo večjo skledo n�lijte hl�dno vodo, v�njo post�vite

skledo z v�nilijevo zmesjo ter z� pribl. 1 uro post�vite v hl�dilnik.

23 Ko se zmes z�čne strjev�ti, stepite in vmeš�jte smet�no. Če boste pripr�vili

nug�tovo kremo, n�jprej stopite nug�t, g� r�hlo ohl�dite v hl�dilniku in

vmeš�jte v v�nilijevo kremo.

24 Polnjenje in oblikov�nje torte: Ohl�jeno biskvitno dno n�režite n� 3 dele,

debele pribl. 2,5 cm. Okrog prveg� dn� n�mestite obroč z� torto.

25 N�dev�jte s polovico kreme (v�nilijeve �li nug�tove kreme), po vrhu

r�zporedite polovico j�god ter potresite s pist�cij�mi �li krok�ntom.

26 En�ko storite z drugim biskvitom, n�to p� n� vrh kot z�dnji sloj položite tretji

biskvit in z� n�jm�nj štiri ure �li še bolje čez noč post�vite v hl�dilnik.

27 Z� tortni obliv: Torto izrežite iz tortneg� obroč� in s kotno lop�tico prem�žite

z m�sleno kremo. Slednjo ob str�neh potegnite čimbolj pr�vokotno oz.

n�vpično. Torto z� 10 minut post�vite v hl�dilnik. N�to jo ponovno prem�žite

in izr�vn�jte obliv. T� postopek ponovite še nek�jkr�t – pl�st m�slene kreme

bo z vs�ko ponovitvijo gl�dkejš�.

28 Segrejte 300 g preliv� C�ndy Melts, r�zredčite z nek�j r�stlinske m�ščobe

in z žlico po k�pljic�h spušč�jte po robu torte. Sed�j m�so r�zporedite po

površini torte ter jo nemudom� n�m�žite s kotno lop�tico. To mor�te storiti

hitro, s�j se bo preliv C�ndy Melts drug�če z�lepil n� nepr�vem mestu.

29 N� koncu torto okr�site z belj�kovimi srčki, k�pljic�mi ter drugo dekor�cijo

(krok�nt, pist�cije, sl�doledni v�flji �li rože).


