Torta Snjezana
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Potrebni sastojci:

Biskviti (ispeci dva biskvita):

-2 x 2 jaja (srednje velicine)

-2 X 100 g Secera

-2 x 100 ml jogurta (sobne temperature)

-2 x 75 ml ulja (suncokretovo)

-2 x 130 g bijelog, mekog psenicnog brasna
-2x7g praska za pecivo

-2 x 120 g visanja (svjeze, zaledene, iz
kompota)

Preliv za biskvit:

-2 x cca 50 ml vode, Secer i vanilin secer po
ukusu,

-2 x 1 kasika ruma (opciono)

Tamni éoko fil:

-250 g maskarpone sira (sobne temeprature,
koristila sam Galbani)

-400 ml slatkog vrhnja (koristila sam biljno,
slag 5+ Dolcela)

-200 g mlijecne cokolade

-100 g tamne ¢okolade (¢okolada za kuhanje)
Bijeli coko fil:

-250 g maskarpone sira (sobne temperature)
-300 ml slatkog vrhnja (biljno, slag 5+
Doléela)

-200 g bijele éokolade (Kandit za jelo i
kuhanje ili neke druge kvalitetne)

-malo arome limuna

Izrada:

Cokoladni ganache:

Prvo napraviti ¢okoladne ganache kreme za
cokoladne filove...

-Za tamni ganache: Cokolade izlomiti u
odgovarajucu Serpicu i preliti sa 3 dl biljnog
slatkog vrhnja. Zagrijavati na laganoj vatri
dok se sva Cokolada ne istopi, uz stalno
mije§anje. Smaknuti sa vatre i ostaviti sa

strane da se ohladi. X
-Za bijeli ganache: Cokoladu izlomiti u odgovarajucu serpicu i preliti S

sa 1 dl biljnog slatkog vrhnja. Zagrijavati na laganoj vatri dok se sva Wq :
th

*
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cokolada ne istopi, uz stalno mijesanje. Smaknuti sa vatre i ostaviti
sa strane da se ohladi.

Biskviti:

Za pripremu visanja...Ako radite sa svjezim visnjama, prvo ih odistiti i poseceriti sa 3
kasike secera i ostaviti ih u cjediljci da se visak tecnosti ocijedi...sa zamrznutim
vi§njama, proo ih odlediti, a dalje isti postupak...a ako radite sa vi§njama iz kompota,
nema potrebe da ih seéerite, kompot je ve¢ sladak, samo ih dobro ocijedite. Koli¢ina koja
vam je potrebna odnosi se na ocijedene visnje.

Pripremiti kalup precnika dz4 cm (nakon pelenja se biskviti malo skupe, tako da je
konacni precnik torte dz3 cm), dno podmazati masnocom i obloziti pek papirom (papir
obloziti samo po dnu, na obrué se ne stavlja papir). Rernu ukljucici da se zagrijava na
150 st. C.

Zumanijke odvojiti od bjelanjaka. Proo umutiti bjelanjke sa prscohvatom soli i ostaviti
sa strane. Zatim umutiti i Zumanjke sa secerom, dok smjesa ne posvijetli. Dodati jogurt
sobne temperature i ulje i kratko izmiksati manjom brzinom. Prosijati u posudu sa
zumancima i brasnaste sastojke i izmiksati najmanjom brzinom. Na kraju u smjesu sa
Zumancima lagano u par navrata spatulom rucno umijesati snijeg od bjelanjaka (samo
lagano prevrtati spatulom), vodeci racuna da smjesa ostane vazdusasta. Prebaciti u
pripremljen kalup i rasporediti ocijedene visnje (nema potrebe da utiskujete visnje u
biskvit). Peci na 150°C 15 minuta, a zatim povecati temperaturu na 170°C i peci jos 10-
ak minuta (dufinu i temperaturu pecenja prilagodite vasoj rerni...sa ovim nacinom
pecenja, biskvit se podize ravnomjerno i ostaje socan i mekan, probajte obavezno ovaj
nacin). Pecen biskvit izvatiti iz rerne i prekriti pek papirom, nakon 5 minuta hladenja
lagano nozicem odvojiti biskvit od obruca i prebaciti na dasku, prekriti povrsinu pek
papirom i ostaviti da se ohladi. Na isti nacin ispeci i prohladiti i drugi biskvit.
Nastavak ~ filova: Dok se biskviti hlade, nastaviti sa  pripremom filova...
-Za tamni krem: 250 g maskarpone sira, sobne temperature, preliti sa 100 ml slatkog
vrhnja i vrlo kratko izmiksati, tek toliko da se sjedine. Dodati i ohladenu (jos tecnu)
tamnu ganache kremu i sjediniti sve, rucno mijesajuci spatulom (krem e biti nesto
meksi ali ée se hladenjem dodatno sregnuti). Krem kratko (do slaganja torte) ostaviti u
zamrzivac.

-Za bijeli krem: 250 g maskarpone sira, sobne temperature, preliti sa 200 ml slatkog
vrhnja i izmiksati, nesto duze i ¢vrsée nego prethodni, dodati i aromu limuna (po ukusu)
i promijesati. Dodati i ohladenu (jos te¢nu) bijelu ganache kremu i sjediniti sve, rucno
mijesajuci Spatulom. Krem kratko (do slaganja torte) ostaviti u zamrzivac.

Obru¢ za torte podmazati masnoéom i obloziti pek papirom...redati sljedecim
redoslijedom: proi biskvit natopiti sa par kasika prohladenog preliva za biskvit (sve
sastojke pomijesati i kratko zagrijati da se secer otopi), zatim rasporediti 1/2 tamnog
fila, pa 1/2 bijelog fila. Ponoviti jos jednom cijeli postupak.

Ohladenu tortu (najbolje ostaviti preko noci u frizideru) dekorisite po zelji. Ja sam

za dekoraciju koristila maskarpone sir, malo sedera u prahu i slatko vrhnje; za
¢okoladu koja curi: 100 g cokolade za kuhanje i 100 ml slatkog vrhnja; i za kraj
bobicasto vole, listice mente i maline, kao i bijele secerne mrvice....

Prijatno!
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