Sirova torta od maline i limuna LN
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Prvo pripremiti indijske orahe za filove...Za svaki

sloj posebno izvagati u posebne posude indijske orahe i potopiti ih
u hladnu vodu na minimalno 4 sata, najbolje ih je potopiti vece
prije pripreme torte. Prije blendanja ih isprati vodom i dobro
ocijediti.

Podloga:

Pelene ljesnjake samljeti. Svjeze tadule otkostiti i pomijesati sa
mljevenim ljesnjacima. Zamijesiti ljepljivu ali cvrstu smjesu.
Obruc kalupa za torte precnika diz em (ili od d16-18 cm) obloZiti
pek papirom i na podlozi za torte utisnuti dobijenu smjesu od

liesnjaka i datula.
Filovi:

Potrebni sastojci:

Svaki fil se pravi tako sto se svi sastojci ubace u blender i

blendaju dok se ne dobije glatka smjesa (predlazem da prvo

Podloga: e S o8 e
- 150 g pedenih mljevenih liefnjaka napravite treci fil-kokos, zatim proi-limun, pa na kraju drugi-
- 120 g otkostenih svjetih darula malina....u tom slucaju necete morati prati posudu blendera)
Limun sloj:

- 150 g sirovih indijskih oraha Na podlogu ravnomjerno rasporediti prvi fil sa limunom a zatim
- 100 ml limunovog soka tortu staviti u zamrzivac na najmanje pola sata kako bi fil malo

- 30 g narendane korice limuna ocvrsnuo da bi se na njega mogao nanijeti sljedeci sloj. Postupak

- 1/3 kasicice kurkume u prahu

, ponoviti i sa filom od maline. Nakon ravnomjernog nanosenja i
- 100 g tecnog meda

treceg, kokos fila, povrsinu fila prekriti prozirnom folijom i tortu

- 30 g kokosovog ulja

Malina sloj: odloziti na nekoliko sati u zamrzivac.

- 150 g sirovih indijskih oraha

- 30 g kokosovog ulja Tortu izvaditi iz zamrzivada najmanje 20 minuta prije
- 80 g tecnog meda serviranja kako bi omeksala. Nakon prvog vadenja, mozete je

- 180 g malina (ja sam koristila zaledene, cijelu izrezati na parcad Zeljene veli¢ine i posluziti koliko vam je
a za intenzivnuju boju sam dodala i . v . .y

_ ) . potrebno, a ostatak tako izrezane torte ¢uvati u zamrzivacu.
nekoliko bobica aronije)

Kokos sloj: )

- 100 g sirovih indijskih oraha P Vl]atno.’ | 4

- 25 g kokosovog ulja

30 g tecnog meda Originalni recept je od Milice sa njenog instagram profila

v v

- 20 g kokosovog bmsl'_m za kolace @smilicomukuhinji, a mozete ga pronaci i na blogu Jekin kapric pod
- 100 g kokosovog mlijeka L . . . ;
ovim istim nazivom. Hvala objema na divnom receptu!
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