Sacher torta

%@ Srednje slozena priprema

@ > 60 min

Sastojci

6 K Plus jaja

prstohvat soli

110 g Secera

200 g Sweet chef tamne Cokolade
150 g K Plus maslaca

1 Sweet chef vanilin secer

120 g ostrog brasna

1 Zlicica ekstrakta vanilije

250 g K Plus dzema od marelice

2 zlice soka od narance

Za glazuru:

150 g Sweet chef tamne Cokolade
150 ml Sweet chef vrhnja za Slag

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Odvojite bjelanjke od Zumanjaka. Bjelanjcima dodajte
sol pa ru¢nim mikserom izradite u snijeg od bjelanjaka
srednje Cvrstine. Pocnite dodavati malo po malo Secera
(509), miksajuci, dok ne dobijete Cvrst snijeg. Cokoladu
otopite na pari i ostavite da se malo ohladi.

Maslac, 60g Secera, vanilin secer i zumanjke izradite
ru¢nim mikserom dok nisu pjenasti, oko 5 minuta.
Dodajte 1 ZliCicu ekstrakta vanilije i rashladenu
otopljenu Cokoladu te joS kratko miksajte. U smjesu sa
Zumanjcima naizmjeni¢no dodajte po Zlicu brasna i
Zlicu bjelanjaka njezno mijesaju¢i Spatulom izmedu
svakog dodavanja.

Smjesu prebacite u nauljen i pobrasnjen kalup za
pecenje promjera 24 cm i stavite u pec¢nicu prethodno
zagrijanu na 160°C. Pecite 30 minuta, zatim pojacajte
temperaturu na 170°C i pecite jos 20 minuta. Peceni
biskvit ostavite da se ohladi, zatim ga prerezite na dva
dijela. Zagrijte dzem od marelica i dodajte mu sok od
narance. Premazite donji biskvit, preklopite drugim
biskvitom pa premazite i njega i stranice torte.
Ostavite da se upije dok pripremite glazuru.

Za glazuru zagrijte vrhnje za Slag do vrenja, maknite s
vatre i prelijte preko nalomljene tamne cokolade.
Nakon par minuta promijeSajte i ostavite da se malo
ohladi, oko 10 minuta, pa glazuru prelijte po torti.

Ukrasite po zelji.



