Tart sa kesteno

e,
R

2
\
‘a oy

Potrebni sastojci:

Podloga:

= 300 g mljevenog keksa

= 50 g drobljenog keksa

= 50 g Secera

= 2 vreice Dr. Oetker vanillin Secera
= 2 kaSike Cokoladnog kakaoa

= 1.2 dI ¢okoladnog mlijeka

= 100 g maslaca

Kesten nadjev:

= 250 g Mascarpone sira

= 1 dl vrhnja za Slag

= 300 g kesten pirea (bez Secera)

= 70 g SeCera u prahu

= 2 vrecice Dr. Oetker Rum Secera
= 1/2 bo€ice Dr. Oetker Rum arome

Cokoladni ganache:

= 200 g mlijeCne Cokolade

= 100 g Cokolade za kuvanje

= 200 ml slatkog vrhnja (biljno)

= 1 vrecica Dr. Oetker Rum Secera

m i cokoladom

Priprema:

Podloga:

Pripemiti dublji kalup za tart d=22 cm i obloziti ga prozirnom folijom kako bi
lak$e izvadili podlogu od keksa.

Sastojke za podlogu sjediniti u odgovarajucoj posudi. Zamijesiti rukom
kompaktnu smjesu (koli¢inu ¢okoladnog mlijeka prilagodite vrsti keksa koju
koristite, smjesa ne smije biti premekana) i rasporediti ravhomjerno po dnu i
uz zid kalupa. Poravnati i ostaviti u zamrziva¢ oko 20 minuta.

Kesten nadjev:

U odgovarajucoj posudi izmiksati mascarpone sir i vrhnje za Slag, a zatim
dodati i kesten pire i sve ostale sastojke te lagano miksati dok se svi sastojci
ne povezu u jednoliénu kremastu smjesu.

Cokoladni ganache:

U odgovarajucoj Serpici izlomiti Cokolade i preliti ih slatkim vrhnjem.
Zagrijavati na srednjoj temperaturi uz stalno mijeSanje pa dodati i rum Secer.
Kad se sva Cokolada otopi i smjesa postane glatka smaknuti sa Sporeta i
prohladiti.

Ohladenu podlogu izvaditi iz kalupa i ukloniti prozirnu foliju. Podlogu staviti na
tanjir za serviranje.

Prvo na podlogu ravnomjerno rasporediti kesten nadjev i poravnati, a zatim
preko ravnomjerno preliti i Cokoladni ganache.
Kola€ prije servrviranja dobro rashladiti nekoliko ¢asova u frizideru.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake.milena
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