Torta s mrkvom i vanilijom
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Sastojci

3 K Plus jaja

220 g glatkog brasna

160 g Secera

2 Sweet chef vanilin SecCera
100 g suncokretovog ulja

250 g naribane mrkve

120 g mljevenih lje$njaka

1 Sweet chef prasak za pecivo
Prstohvat soli

Za kremu:

40 g glatkog brasna

140 g Secera

270 g K Plus mlijeka

250 g K Plus maslaca
prstohvat soli

1 ZliCica ekstrakta vanilije
100 g krem sira

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

U posudu stavite brasno pa dodajte prstohvat soli i prasak za
pecivo. Dobro promijeSajte pjenjacom dok smjesa nije potpuno
ujednacena. Mrkvu naribajte na sitan ribez. LjeSnjake tostirajte
i sitno nasjeckajte.

U zasebnu zdjelu dodajte Secer i jaja. MijeSajte rucnim
mikserom dok smjesa ne postane glatka i blijedo Zuta, 2 do 3
minute.

Dodajte ulje u zdjelu s jajima i Secerom i mijeSajte dok se
dobro ne sjedine. Dodajte naribanu mrkvu i mljevene ljeSnjake
te dobro promijesajte.

U smjesu s mrkvom umijeSajte smjesu s brasnom dok vise ne
vidite suhe dijelove. Ulijte u kalupe. Pecite u prethodno
zagrijanoj pecnici, na 180°C, dok ¢ackalica umetnuta u kola¢
ne izade Cista, 35 minuta.

U posudu stavite brasno, Secer, sol i mlijeko. Kuhajte na
srednje jakoj vatri uz stalno mijeSanje dok se smjesa ne
zgusne. Kad je smjesa kuhana prekrijte je folijom za svjezinu
(tako da dodiruje povrsinu) tako da se ne stvara korica i pustite
da se ohladi na sobnu temperaturu. Ru¢nim mikserom izradite
maslac dok nije pjenast. Dodajte Zlicu po Zlicu skuhane smjese
sobne temperature i miksajte dok niste dobili glatku, pjenastu
kremu. Dodajte krem sir, ekstrakt vanilije te miksajte jo$
minutu.

Kada su biskviti potpuno rashladeni podijelite ih na dva dijela,
svaki premazite kremom te potom i cijelu tortu. Dobro
rashladite, najmanje par sati.

Od zice i vrha mrkve izradite usi pa ukrasite vrh torte.






