Jerla sa malinama i bijelem Cekeladem

Potrebni sastojci:

Podloga:

-300 g mljevenog plazma keksa
-80g Secera u prahu

-80 g maslaca

-150 ml soka od narandze

Bijeli fil:

-250 g mascarpone sira (Vindija)

-100 g milerama (30%m.m.)

-300 ml vrhnja za slag (mlijecno)

-50 g Secera u prahu (Secer dozirajte prema vasem
ukusu)

-200 g kvalitetne bijele cokolade

-7 g mljevene Zelatine

Rozi fil:

-250 g mascarpone sira (Vindija)

-100 g milerama (30%m.m.)

-200 ml vrhnja za $lag (mlije¢no)

-150 g secera u prahu (Secer dozirajte prema vasem
ukusu, ako volite slade torte definitivno dodajte
vise Secera u ovaj fil)

-250 g malina (ja sam koristila svjeze)

-10 g mljevene Zelatine

Jos potrebno:
-250 g malina

Kalup d=24 cm

Izrada:

Podloga:
Sve sastojke sjediniti, rucno umijesitii formirati smjesu koju
utisnemo na podlogu za torte u obru¢ kalupa d=24 cm kome smo

obod oblozili papirom za pecenje.

Bijeli fil:

Mljevenu zelatinu sipati u mali lonci¢ ili Serpicu i preliti sa 3 kasike
vode i ostaviti da nabubri. U plasticnoj posudi pomijesati  sir,
mileram, Secer i 200 ml vrhnja za Slag (vrhnje nije potrebno mutiti,
dakle dodajemo ga u tecnom stanju). Sve izmijesati silikonskom
Spatulom. U odgovarajucoj Serpici izlomiti bijelu cokoladu i preliti sa
preostalih 100 ml vrhnja za slag i zagrijavati na laganoj vatri uz
mijeSanje dok se sva Clokolada ne istopi. Ovu smjesu dodati
prethodnoj i ponovo sve izmijesati Spatulom. Sada na laganoj vatri
istopiti i zZelatinu i prvo dodati u Zelatinu 2 kasike fila i dobro
promijesati, a zatim dodati u ostatak fila i sve jo§ jednom dobro
promijesati $patulom. Bijeli fil preliti preko podloge i poravnati te u
njega utisnuti oko 150 g svjezih malina (100 g ostaje za dekoraciju).

Tortu ostaviti u frizider dok pripremite rozi fil.

Rozi fil:

Mljevenu zelatinu sipati u mali lon¢ic¢ ili Serpicu i preliti sa 4 kasike
vode i ostaviti da nabubri. Maline usitnite viljuskom ili Stapnim
mikserom i procijediti kroz cjediljku kako biste uklonili koSpice (ako
vam koSpice ne smetaju, ovaj korak moZete preskociti). Vrhnje za slag
cvrsto umutiti sa 150 g Secera. Sir i mileram pomijesati a zatim u to
dodati procijedene maline i dobro promijesati. Zelatinu istopiti na
laganoj vatri i dodati u smjesu sira i malina, a zatim u to lagano
Spatulom (rucno) umijesati i umuceno slatko vrhnje (ova smjesa je
rijeda od prethodne ali e se hladenjem stegnuti). Izvaditi tortu iz
frizidera i preliti rozi fil preko bijelog i sve vratiti u friZider na

hladenje 5-6 sati (najbolje preko noci)

Ohladenoj torti pazljivo skinuti obru i papir za pecenje te ukrasiti sa
100 g svjezih malina, maticnjakom ili mentom i svjezim cvijecem.
Tortu rezati tankim, ostrim noZem koji nakon svakog reza obrisemo

papirnim ubrusom i potopimo u vrelu vodu.
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