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Uskrsnji zeka torta

Za slatke praznike

1 Torta A7 Jednostavno @ Vreme pripreme 60 Min. -
Sastojci:

Biskvit:

4 jaja

100 g Secera

0.5 rendane kore limuna

1 kesica Dr. Oetker Vanilin Secera
100 g psenicnog brasna mekog

1 kasicica Dr. Oetker Praska za
pecivo

1 kesica Dr. Oetker Pudinga sa
ukusom vanile

Fil:

6 jagoda pasiranih

sok od limuna (1 limuna)

100 g secera

1 kesica Dr. Oetker Zelatin beli
mleveni

250 g maskarpone sira

250 ml slatke pavlake umucene

Priprema biskvita:

Penasto umutite jaja sa Se¢erom, korom limuna i vanilin Se¢erom. Nadev:

Brasno pomesajte sa praskom za pecivo i praskom za puding, pa 250 ml mleka

prosejte preko smese od jaja. Sjedinite mutedi kratko najmanjom 1 kesica Dr. Oetker Vanilin Secera

brzinom. Sipajte testo u kalup sa Stipaljkom, Cije ste dno oblozili 30 pitkota

papirom za pecenje (precnik 26 cm) i poravnajte. Stavite da se pece u

donjoj polovini prethodno zagrejane rerne. Premazivanje i
ukrasavanje:

Temperatura rerne oko 180 °C 250 ml slatke paviake

Temperatura rerne sa vruéim vazduhom oko 160 °C 1 kesica Dr. Oetker Kremfixa

Nivo rerne: donja Spageta

jagoda seckanih
¢okoladnih bombona

Ohladenu koru presecite jednom vodoravno i donju koru opolozite na pigkota izmrvljenih

tacnu, pa je oblozite ociS¢enim obruc¢em kalupa.

Za fil dobro pomesajte pasirane jagode sa sokom od limuna i
Sederom. Zelatin pripremite prema uputstvu sa ambalaZe i umesajte u
smesu od jagoda, dok je joS topao. Dodajte Maskarpone, zatim
umucdenu slatku pavlaku. Pomesajte mleko sa vanilin Se¢erom.
Polovinu fila nanesite na donju koru. PiSkote potapajte jednu po jednu
u mleko i poredajte ih preko fila. Preko njih rasporedite preostali fil.
Pokrijte gornjom korom i blago pritisnite. Ostavite tortu da odstoji oko
2 sata u frizideru.
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3) Ukrasavanje:
Umutite slatku pavlaku sa Kremfix-om. Odvojite manju koli¢inu i
sipajte u Spric sa okruglim nastavkom. Preostalom slatkom paviakom
premazite tortu sa svih strana. Ukrasite tortu jagodama i pavlakom u
Spricu nacrtajte zeki lice. Lice ukrasite Spagetama (brkovi) i
¢okoladnim bonbonicama (oci). Pospite tortu izmrvljenim piSkotama i
ostavite je da stoji na hladnom do sluzenja.

Savet:

e Maskarpone mozete da zamenite sa istom koli¢cinom kisele pavlake.
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