Tortice Sa swom vanilijom i borovnicama

Potrebni sastojci za 18 tortlca d 6cm
Vrijeme pripreme 120 min

Prhko tijesto:

= 200 g maslaca (sobne temperature)

= 140 g Seéera u prahu

= 2 vreéice Dr. Oetker vanillin Secera

= rendana korica 1 limuna

= 3 kom Zumanjaka

= 330 g bradna (meko, glatko)

= 1 mala kasicica Dr. Oetker praska za
pecivo

Krema sa pudingom i sirom:

= 3 dl mlijeka

= 1 vreéica Dr. Oetker Original pudinga sa
ukusom vanilije

= 170 g Secera

= 2 vreéice Dr. Oetker finesse arome
bourbon vanilije

= 300 g krem sira

= 3 komada zumanaca

= 3 kaSike soka limuna

Fil od borovnica:

= 250 g borovnica (zaledene)

= 100 ml voda

= 60 g Secera

= 1 vrecica Dr. Oetker vanillin Secera
= 25 g gustina+3 kasike vode

= 2 kaSike soka limuna

Jos potebno:
= Dr. Oetker Dekor Mix perle - soft
= Seéer u prahu

Priprema:

Prhko tijesto:
Maslac i Secer u prahu i vanilin Se¢er miksati prvo manjom, a zatim i vecom

. brzinom miksera nekoliko minuta. Dodati zumanca i limunovu koricu i jo§ malo

izmiksati. Na kraju dodati i prosijano brasno i prasak za pecivo i rukom
umijesiti glatko tijesto. Formirati disk ili pravougaoni od tijesta, zamotati u
prozirnu foliju i ostaviti u frizider na hladenje oko 2 h.

Krema sa pudingom sirom:

Dok se tijesto hladi u frizideru pripremiti i kremu od pudinga i sira... Puding i

' Secer pomijeSati sa 1 dl hladnog mlijeka u smjesu bez grudvica, a ostatak

mlijeka zagrajavati na jacoj temperaturi. U vruéem mlijeku zakuhati puding uz
stalno mijeSanje. Smaknuti sa Sporeta pa odmah dodati krem sir i aromu

1 bourbon vanilije. Izmiksati. PoSto ¢e sir ohladiti dovoljno kremu odmah

moZete umijesati i Zumanca i limun. Kremu prekriti prozirnom folijom i ostaviti

* sa strane.

Nakon hladenja, tijesto premijesiti i razvaljati izmedu 2 lista pek papira na
debljinu oko 3 mm. Iskrojiti krugove okruglom modlicom d=8.5 cm i utisnuti na
dno i po zidovima u pleh za mafine (d=6 cm; kalup dobro podmazati
omeks$alim maslacem). Tijesto izbockajte viljuSkom i preko rasporediti kremu
od pudinga i sira (krema je teCna, a nakon pecenja i hladenja ¢e oCvrsnuti).
Kremu sipati do vrha (peCenjem ¢ée se zapremina krema smanijiti). Visak
tiijesta skupiti i ponovo razvaljati...tako formirati svih 18 tortica, a od krajnjih
ostataka tijesta iskrojiti i ispeci cvjetice kojima ¢emo ukrasiti tortice.

Peci u prethodno zagrijanoj rerni na 160°C oko 35-40 minuta (temperaturu i
duZinu pecenja prilagodite vaSoj remi). Keksi¢e za ukras peCete oko10
minuta. PeCene tortice ostaviti da se ohlade na sobnoj temperaturi, a zatim ih
pazljivo izvaditi iz kalupa (vade se lako ukoliko je kalup kvalitetan i dobro
podmazan masnocom). Pe¢ena i prohladena krema od pudinga i sira je skoro
duplo smanijila volumen tako da ostaje dovoljno prostora za voéni fil.

Fil od borovnica:

U odgovarajucoj Serpici zagrijavati 150 g borovnica (100 g ostaviti u
zamrzivacu), 100 ml vode, Secer i vanillin Secer. Nakon nekoliko minuta
usitniti voce Stapnim mikserom. U posebnoj posudici pomijeSati gustin i vodu
u smjesu bez grudvica. Zakuhati u prokuhalom voéu uz stalno mijeSanje dok
se smjesa ne stegne. Smaknuti sa Sporeta, dodati sok od limuna i promije$ati.
Nakon 5 minuta hladenja dodati i ostatak borovnica iz zamrzvaca i lagano
promijesati.

Tortice filovati kremom od borovnica, poravnati. Rashladiti u frizideru.

Prije serviranja ukrasiti keks cvjeti¢éima koje smo ukrasili Se¢erom u prahu ili
Dr. Oetker Dekor mix perlama (perle na keksi¢e zalijepiti pomoéu malo
meda).

Prijatno!
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