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Potrebni sastojci:
Biskvit:

- 3jaja (L veliCina),
- 150 g Secera,

- 150 ml jogurta (te€nog, sobne temp.),

- 100 ml ulja,

- 150 g glatkog brasna,

- 12 g pradka za pecivo Dr. Oetker,
- 25 g (2 kasika) kakaoa Dr. Oetker

Fil sa viSnjama:

- 1 tegla zasladenog kompota od
visanja (700 g),

- oko 3 dl vode,

- 1 bocica (38ml) arome ruma
Dr. Oetker,

- 2 vrecice rum Secera,

- 60 g gustina Dr. Oetker

Cokoladni fil:

- 8 dI punomasnog mlijeka,

- 3 vrecice original pudinga Dr. Oetker
sa komadi¢ima Cokolade,

- 170 g Secera,

- 1 vrecCica (10 g) Zelatine,

- 100 g mlijecne Cokolade,

- 50 g Cokolade za kuhanije,

- 2.5 dl umucenog slatkog vrhnja

Izrada:

Cokoladhi fil:

Prvo pripremiti Cokoladni fil....Zagrijati 6.5 dl mlijeka, a preostalih 1.5dl
mlijeka pomijeSati sa pudinzima i SeCerom tako da nema grudvica. U
vrucem mlijeku zakuhati puding uz stalno mijeSanje dok se smjesa ne
zgusne. Smaknuti sa Sporeta i povrsinu fila prekriti prozirnom folijom.
Odmah pripremiti i Zelatinu prema uputstvu sa vrecice (u maniji lonci¢
istresti sadrZaj vrecice i preliti sa 4 kaSike vode; ostaviti oko 5 min da
nabubri). Otopiti je na laganoj vatri, zatim dodati u vru¢ fil i izmiksati.
Nakon 10 minuta u fil dodati i Cokolade izlomljene na kockice i mijeSati
silikonskom Spatulom dok se Cokolade potpuno ne otope. Ponovo
povrsinu fila prekriti prozirnom folijom i ostaviti da se potpuno ohladi. U
hladan fil dodati umuceno slatko vrhnje, promijeSati ruéno dok se
smjesa ne ujednaci.

Biskvit:

Odvoijiti bjelanjke od Zumanjaka. U bjelanjke dodati prstohvat soli i
izmiksati u ¢vrst Saum. Zatim izmiksati i Zumanjke sa Secerom dok ne
posvijetle pa dodati jogurt i ulje i promijeSati. Prosijati braSnaste
sastojke u smjesu sa zumancima, promijeSati. Na kraju dodati i
umucene bjelanjke i izmijeSati rucno, silikonskom Spatulom, lagano
prevréuci smjesu. Smjesu rasporediti u pleh 42x32 cm oblozen pek
papirom. Peci u prethodno zagrijanoj rerni na 150°C 15 min i jo$ oko 7-
8 min na 170°C (duZinu peCenja i temperaturu prilagodite vasoj rerni).
Pecen biskvit ostaviti da odmori 20-ak minuta, zatim odvojiti od pek
papira i pomocu prstena za torte d=20 cm iskrojiti 3 biskvita (2 cijela i 1
sastavljen od 2 polovine; a od ostataka biskvita napraviti kuglice za
dekoraciju). *“Napomena: Biskvite mozete peci i odvojeno, svaki od po
113 smjese. U tom sluéaju biskviti ¢e biti nesto deblji.

Fil sa viSnjama:

Vidnje dobro ocjediti od te¢nosti iz kompota i ostaviti ih sa strane. U
teCnost iz kompota dodati i aromu ruma i rum Secere, te koliko je
potrebno vode, tako da ukupno imate 6 dl teCnosti. Nekoliko kaSika
teCnosti odvoditi i pomijeSati sa gustinom tako da nema grudvica, a
ostatak zagrijavati u odgovarajucoj Serpi. U vrucoj tenosti zakuhati
gustin. Smaknuti sa vatre i dodati cijele viSnje i promijesati.

Tortu slagati u obru¢ d=20 cm oblozen acetatnom folijom ili pek
papirom sljedec¢im redoslijedom: kora; 1/3 fila od vidanja; 1/3 fila od
¢okolade, te taj postupak ponoviti jo$ 2 puta. Prije serviranja tortu dobro
rashladiti (min 6 h) i dekorisati po zelji Cokoldanom kremom i
¢okoladnim mrvicama. Prijatno!v
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