Mini tortice 4 u 1

Potrebni sastojci:

Fil (osnovna smjesa):

-1.5 | punomasnog mlijeka

-5 vreéica Dr. Oetker Original pudinga - okus
slatko vrhnje

-220 g Secera

-5 kom Zumanjaka

-2 vrecice Dr. Oetker mljevene Zelatine

-3 dl slatkog vrhnja (hladno)

Jo§ potrebno:

-1 vrecica Dr. Oetker Finesse Aroma
bourbon vanilija

-100 g mlijeéne Cokolade

-100 g mekanih ljesnjak - karamel
Bombona + 2 kaSike slatkog vrhnja
-100 g bijele ¢okolade

Biskvit (osnovna smjesa):

-9 kom bjelanjaka

-180 g Secera

-4 kom zumanjaka

-1 dl ulja (suncokretovo)

-130 g bradna (meko, glatko)

-1 vreéica Dr. Oetker praska za pecivo

Jos potrebno:
-70 g mljevenih oraha
-15 g Dr. Oetker kakaoa za kolage

Jos potrebno:

Za fil od malina: 130 g malina + 30 g vode+70 g
Secera; 20 g gustina + 2 kaSike vode+10 g
maslaca

Za Cokoladni ganache: 100 g mlije¢ne
Cokolade+30 g ¢okolade za kuhanje + 120 ml
slatkog vrhnja

-1 banana

-pekmez ili dzem od viSanja sa komadima vo¢a
-svjeZe jagode

-Dr. Oetker Dekor : zlatne perle (soft) i roza
kristalici

-Dr. Oetker Mrvice Sarene (pisane)

-Dr. Oetker Mrvice kakao

Priprema:

Fil:

Puding, Secer i zumanjke pomijeSati sa malo hladnog mlijeka u smjesu bez grudvica.
Ostatak mlijeka zagrijati do vrenja, a zatim uz stalno mijeSanje prvo dio vrelog mlijeka
dodati u smjesu pudinga i zumanjaka, a zatim sve vratiti u Serpu i zakuhati fil uz stalno
mjeSanje. Smaknuti sa Sporeta pa povrsinu fila prekriti prozirnom folijom.

Zelatinu pripremiti prema uputstvu sa vrecice (preliti vodom i kad nakon nekoliko
minuta nabubri otopiti na laganoj vatri). Otopljenu Zelatinu dodati u puding fil i dobro
izmiksati.

Ponovo prekriti povrSinu fila prozirnom folijom i ostaviti na hladenje. Kad se fil potpuno
ohladi umutiti hladno slatko vrhnje u slag. lzmiksati posebno i puding fil. Dodati
umuceno vrhnje u puding fil i sve dobro sjediniti u jednoli¢nu smjesu.

Fil podijeliti na 4 jednaka dijela.

U Y% fila dodati Finesse aromu bourbon vanilije, u drugu Cetvrtinu dodati otopljenu
mlijecnu Eokoladu; u treCu otopljnu bijelu Cokoladu i u Eetvrtu otopljene lieSnjak karamel
bombone sa 2 kaSike slatkog vrhnja. Sve filove dobro promijeSati. Radi lakSeg filovanja
prebaciti ih u plastiéne poslastiCarske vreéice.

Biskvit:

U odgovarajucoj posudi miksati bjelanjke uz postepeno dodavanje Secera. U umucen
Saum postepeno dodavati jedan po jedan Zumanjak uz miksanje. Dodati u laganom
mlazu i ulje, zatim i prosijano bradno i prosijan prasak za pecivo.

Smiesu podijeliti na 3 jednaka dijela. U 1/3 dodati 70 g mljevenih oraha, u drugu tre¢inu
dodati prosijan kakao, a tre¢u tre¢inu ostaviti u osnovnom obliku.

U veliki pleh od rerne (42x32 cm) pomocu pek papira formirati 2 pregrade kako bi
razdvojili biskvite (pogledati slike pripreme). Smjese rasporediti u pleh u formirane
pregrade, poravnati i pe¢i u prethodno zagrijanoj rermi na 150°C 20 minuta, zatim
vovecati temperaturu nu 180°C i peéi jo$ oko 8 minuta (temperaturu i duzinu pecenja
prilagodite va3oj rerni). Pecen biskvit ohladiti, a zatim odvojiti od pek papira.

Pomocu okruglog kalupa d=6 cm iskruziti od svakog biksvita po 10 komada malih
biskvita.

Pripremiti i 16 improvizovanih kalupi¢a od acetatne folije istog precnika kao i biskviti
(foliju zaljepiti pomocu selotejp trake).

Pripremiti fil od malina tako Sto maline, vodu i Secer zagrijavamo na jagoj temperaturi,
zatim maline izgnjeciti viljuskom ili tapnim mikserom. Gustin pomijeSati sa malo vode i
zakuhati voéni fil dok se ne stegne. Uvru¢e dodati maslac i promije3ati.

Za Cokoladni ganache mlije¢nu i Cokoladu za kuhanje preliti slatkim vrhnjem i
zagrijavati na umjerenoj temperaturi uz mijeSanje dok se sva ¢okolada ne otopi.

Jagode oprati i izrezati na polovine (birati manje jagode). Bananu isjeckati na kolutove.

1) Prva vrsta tortica: Zuti biskvit; polovine jagoda rasporetiti po rubu zatim
rasporediti fil sa aromom bourbon vanilije i zavrSiti sa Zutim biskvitom;
2) Druga vrsta tortica: kakao biskvit; fil od malina; fil sa mlije¢nom okoladom;
¢okoladni ganache;
3) Treta vrsta tortica: biskvit sa orasima; fil sa ljeSnjak karamel bombinama;
sjeckane banane; fil sa lieSnjak karamel bombinama; biskvit sa orasima;
4) Cetvrta vrsta tortica: kako biskvit; fil sa bijelom ¢okoladom; ¢vrsti pekmez il
dZzem od viSanja sa komadima voca; fil sa bijelom ¢okoladom; kakao biskvit
(dio tortica uraditi sa druga dva biskvita, a istim filom).
Ukrasiti Dr. Oetker Dekor perlama i kristaliéima ; Sarenim i kakao mrvicama, listi¢ima
nane, cvijetem po Zelji i sl.

Prijatno!
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