Karpati torta s malinama

@ > 60 min

Sastojci

Sastojci (za kalup 20 cm):
Tijesto:

« 200 ml vode
. 100 g K Plus maslaca
« prstohvat soli

Krema:

« 5 K Plus Zumanjka

120 g Secera

80 g Skroba

500 ml K Plus mlijeka

2 Zlicice ekstrakta vanilije

150 g K Plus maslaca

250 ml Sweet Chef vrhnja za Slag
120 g glatkog brasna

1/4 ZliCice praska za pecivo

« 3K Plus jaja

DzZzem od malina:

« 250 g malina
« 60 g Secera

« 1 zlica Skroba
« 3 Zlice vode

Skeniraj za prikaz na web stranici

=

Za tijesto u loncu zagrijte vodu, maslac i prstohvat soli. Kada
zakipi, dodajte brasno pomijeSano s praskom za pecivo i
energi¢no mijesajte dok ne dobijete glatko, gusto tijesto bez
grudica. Ostavite da se hladi oko 15 minuta, zatim umijeSajte
jedno po jedno jaje, pazeci da se svako potpuno sjedini prije
dodavanja sljede¢eg. Smjesu rasporedite u dva kalupa za tortu
promjera 20 cm. Pecite u peénici zagrijanoj na 210 °C oko 35
minuta, bez otvaranja pecnice tijekom pecenja. PeCene kore
ostavite da se ohlade u pecnici.

Za kremu u zdjeli pjenasto izmijeSajte Zumanjke i Secer.
Dodajte vaniliju i Skrob sa 60 ml mlijeka. Ostatak mlijeka
zagrijte do vrenja pa ulijte smjesu sa Zumanjcima i kuhajte na
laganoj vatri uz stalno mijesanje dok se ne zgusne. Maknite s
vatre, prebacite u zdjelu u kojoj ¢ete miksati kremu pa prekrijte
prozirnom folijom tako da dodiruje povrSinu kreme i ostavite da
se potpuno ohladi. U ohladenu kremu malo po malo umiksajte
maslac sobne temperature.

Maline pomijeSajte sa Secerom i kuhajte na laganoj vatri oko 5
minuta. UmijeSajte Skrob razmucen s malo vode i kuhajte jos
nekoliko minuta dok se smjesa ne zgusne. Maknite s vatre i
ostavite da se ohladi.

Za slaganje kolaca stavite prvu koru u kalup za tortu, premazite
kremom, zatim rasporedite dZzem od malina i prekrijte Slagom.
Na vrh stavite drugu koru, lagano pritisnite, pospite Se¢erom u
prahu i po Zelji ukrasite svjezim malinama. Prije posluzivanja
ohladite tortu nekoliko sati.



