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Torte

U najbolje poslastice dolaze torte.Osnov mnogih torti je testo za domaci biskvit - poznata masa
od jaja i Secera sa raznim dodacima,kao Sto su: badem,orasi,Cokolada.leSnici i kakao.Za meSanje
torti potrebna su sveza jaja,ispravna pecnica,razni nadevi 1 veliko strpljenje.Sa starim jajima torta
se ne moze umutiti.Po svome obliku torte mogu biti okrugle,trouglaste i Cetvorouglaste.Sve torte
dele se na svetle 1 mrke,Sto zavisi od ¢okolade,kafe i kakaoa.U svetlim tortama ovih dodataka
nema.Mrke torte najcesce se prelivaju mrkom glazurom,dok se svetle torte prelivaju svetlim
prelivom.Prave se naravno,i razne kombinacije kojima se postiZe Zeljeni izgled torte.Svaka
ispecena torta moZe se preseci na dva,tri ili Cetiri dela,ili se nepecena masa za tortu moZe podeliti
na viSe delova 1 staviti u kalupe iste veliine,ispeci pa zatim sastavljati 1 nadevati raznim
marmeladama i kremovima.Kada se torta pece ucelo i kasnije sece,prvo se mora rashladiti,pa tek
onda prese¢i dugackim oStrim noZem.I kada se torta pravi ucelo i1 kada se pe€e na delove.kalup u
kome se pece mora biti namazan maslom i posut braSnom ili sitno tucanom i prosejanom
zemiCkom.

Torta se peCe u pecnici obicno tri Cetvrt do jednog sata.Ispecenu tortu ne treba vaditi odmabh iz
pecnice,vec treba otvoriti vrata na pecnici,ostaviti tortu da se odmori nekoliko minuta i tek tada je
izvaditi,rashladiti u kalupu i zatim oprezno iz kalupa izvaditi.Kada pec¢nica naglo pece,treba
kalup sa tortom staviti na tanak crep ili kakav tanji predmet. PeCene i rashladene torte nadevaju se
raznim nadevima,ili se ne nadevaju uopste.l nadevene i ove druge torte spolja se prelivaju
glazurama,prevlace nadevima,a zatim posipaju samlevenim ili sitno tucanim iseCenim
bademima,orasima i leSnicima.Prelivene torte mogu se spolja ukrasiti i vo¢em iz slatkog,svezim
vo¢em,grijazom,cvecem od Secera i marcipanom.

Torta sa medom
Pripremite:

1 Solju meda, 1 Solju vode, kaSiCicu sode bikarbone, brasna prema potrebi (da testo ne bude
tvrdo), 2 Solje Secera, 3 kaSike ulja, 2 kaSike ruma, 2 kaSike kakao praha, malo soka od limuna,
150 gr Secera u prahu 1 Solju mlevenih oraha.

Zamesite testo od vode, meda, ulja, sode bikarbone i brasna, gustine kao i za svaku drugu tortu.
Pe¢i u podmazanom plehu na umerenoj temperaturi dok ne porumeni. Izvaditi iz rerne i ostaviti
na stranu da se ohladi. Uspinujte Secer sa Soljom vode da sirup bude gust kao za slatko. Dodajte
mlevene orahe, ulje, rum, kakao prah i malo soka od limuna. Sve izmeSajte, skinite sa vatre i
ohladite. Presecite sad onu ispecenu i ohladjenu koru po sredini da bi ste dobili dva jednaka dela.
PremaZite donju nadevom 1 poklopite gornjom korom. Umutite u porculanskoj posudi Secer u
prahu sa rumom sve dok Secer ne dobije modru boju. Ovom glazurom prelijete tortu i secite je
kada se glazura potpuno osusi.
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Milka torta ( za viSe od 10 porcija )
Potrebno je :

Kora:

1. 7 belanaca

2. 200 g Secera

3. 100 g samlevenih leSnika
4. 1 kaSika brasna

1. 11 mleka

2. 3 pudinga od vanile

3. 6 kasika brasna

4. 100 g Secera

5. 21 Zumance

6. 250 g margarina

7. 2S8laga

8. 300 g "Milke"

9. 300g "Milke" bele

Kora: Ulupati 7 belanaca, 200 g Secera, 100 g samlevenih prethodno prepecenih lesnika i 1 kaSika
brasna. Pe¢i 15 min. na 170°C u zagrejanoj rerni.Tako ukupno 3 kore.

Fil: Skuvati u 1 L mleka 3 pudinga od vanile, 6 kaSika brasna, 100 g Secera i 21 Zumance. Kada
se ohladi dodati 250 g margarina 1 2 §laga.Fil podeliti na dva dela.U jedan deo staviti 300 g
otopljene ¢okolade "MILKA"sa leSnicima, a u drugi deo 300 g bele "MILKA" ¢okolade. Filovati
ovim redom:kora, crni fil, beli fil, kora...

Moka - torta

Za ovu tortu potrebno je uzeti 12 celih jaja, 200 grama Secera i 200 grama brasna, a za krem 1/4
kilograma Secera, 1/2 kilograma masla i jake kuvane crne kafe. Tortu praviti na ovaj nacin: od 12
komada jaja odvojiti u dva zasebna suda belanca od Zumanaca. Zasebno mutiti belanca, pa u
poluumuceni sneg dodati 100 grama Secera, zatim opet sneg mutiti dok ne bude potpuno Cvrst.
Sad u drugom sudu mutiti Zumanca, dodati drugih 100 grama Secera, mutiti sve dok se Zumanca
ne pretvore u penu, a tada obe mase pomesati zajedno i najzad dodati 200 grama brasna. Od ove
koli¢ine mogu se napraviti dve manje torte. Uzeti kalupe, namazati ih maslom, posuti braSnom,
pa masu sipati i pe¢i u pecnici. IspeCene torte ohladiti i preseci ih preko sredine na dva dela. Sad
spremiti krem za nadev. Prvo skuvati jaku crnu kafu sa cigurom, pa je ostaviti da se slegne te
ocediti i spremiti za krem. Cetvrt kilograma $eéera staviti u kazance za sneg, dodati 1/2
kilograma masla, poSto ¢e biti potrebno za dve torte. Dobro mutiti sve dok se Secer u maslu
potpuno ne rastopi. U umucéeno maslo postepeno dodavati kuvanu crnu kafu i neSto malo vode,
pa sve mesati mikserom da se sa kafom potpuno izjednaci. Sad nadevati redom kore. Odozgo i sa
strane ukrasiti tortu istim kremom, a okolo tortu posuti pecenim i samlevenim leSnicima. Isti
krem staviti u mali fiSek pa njime praviti ivicu 1 ukrase na torti. Ovako napravljenu tortu ostaviti
na hladno mesto.
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Torta Brazil
Potrebno je :

Kore:

100 gr Secera,

4 jaja, kesica vanilin Secera,
100 gr skrobina,

100 gr brasna, trun soli,

puter za podmazivanje kalupa,

ARl

Krem:

2 Zumanca,

50 gr skrobina,

200 gr Secera,

5 dcl mleka,

kesica vanilin Secera,

250 gr putera,

prepuna kaSika mlevene kafe,
1 dcl likera od kafe.

i A il M e

Podmazati okrugli kalup za tortu.Umutiti Secer i 4 Zumanca,pa dodati vanilu i so.Ulupati belanca
u sam 1 polako dadati Zumanca sa Secerom.PomeSati braSno 1 skrobin,pa kaSiku po kaSiku sipati u
mesavinu s jajima i lagano sjediniti.Uliti u kalup i pe¢i u rerni zagrejanoj na 190 stepeni dok igla
zabodena u sredinu testa ne izadje Cista (oko 25 - 30 minuta).

Ohladiti u kalupu 5 minuta, izru€iti na Zicani podlozak da se potpuno ohladi, a onda vratiti u
kalup.Umutiti dobro Zumanca i Secer, pa dodati skrobin i vanilu.Razrediti sa 1/2 dcl mleka.
Ostatak mleka staviti da prokuva sa kafom, procediti i uliti u masu sa Zumancima.

Vratiti na Sporet 1 kuvati meSajuci dok se ne zgusne.Ohladiti 1 dodati liker 1 dobro umucen
puter,pa sve umutiti dobro sa mikserom,sipati na ohladjenu koru i rashladiti preko noc¢i.Ukrasiti
narendanom c¢okoladom.

Rokoko - torta

Umutiti penasto 6 Zumanaca i 10 kaSika Secera, pa dodati 3 Sipke rastopljene ¢okolade, 6 kaSika
mekog brasna i tvrdo ulupan sneg od 8 belanaca. Namazati kalup maslom, posuti ga brasnom,
usuti u njega masu, pa je pec¢i. PeCenu tortu isec¢i preko sredine i nadenuti je ovim nadevom : u
kazance za sneg staviti 200 grama Secera u prahu, 3 omota vanilin Secera, 150 grama masla i 1/4
kilograma samlevenih leSnika. Sve dobro izmesati, pa dodati 1/4 litre mleka 1 staviti na Sporet da
se prokuva. Kad se masa malo prokuvala, skinuti je sa Sporeta i mutiti dok ne pobeli, a zatim
dodati 1/4 kilograma dobro umucenog masla. Sve dobro promesati, pa ovim nadevati tortu preko
sredine, a gornju povrsinu i strane torte isto tako premazati tim nadevom. Istrugati cokoladu u
obliku puZzi¢a, posuti njome gornju povrSinu torte, a strane torte posuti mlevenim leSnikom.
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Snikers torta ( za viSe od 10 porcija )

Potrebno je :

1. 15 jaja

2. 450 g kristal Secera+15 kaSika Secera
3. 2 margarina ili maslaca

4. 600 g pecenog, neslanog kikirikija

5. 100 g mle¢ne Cokolade

6. 100 g bele cokolade

7. 3 snikers ¢okoladice

Kore:

5 belanaca umutiti sa 150 g Secera, dodati 200 g (oklagijom zgnjecenih) pecenih, neslanih
kikirikija. SuSiti na 150°C oko 40°. Pe¢i tri puta ovakve kore.

Fil: 15 Zumanaca umutiti sa 15 kaSika Secera. Skuvati na pari, dodati 100 g mle¢ne Cokolade.
Kada se fil ohladi, dodati 2 umuéena margarina, 100 g seckane mlec¢ne bele cokolade i 3 snikers
cokoladice (takode seckane).Filovati kore. Odozgo Slag ili glazura, ¢okoladna.Vreme pripreme :
preko 2 sata

Carska torta

Napraviti testo od 4 Zumanceta, 140 grama sitnog Secera, 100 grama oStrog braSna i snega od 1
belanceta. Testo podeliti na 4 lista jednake veliCine i ispe¢i u pecnici. Ohladene listove nadevati
nadevom od slatke pavlake, koju treba dobro ulupati i zasladiti Se¢erom koji je zamirisan
vanilom. Skuvati jaku crnu kafu od 20 grama samlevene kafe. Kafu procediti kroz ¢isto belo
platno i preliti je preko 60 grama Secera u kockama. Kad se Secer rastopi 1 provri, ostaviti da se
ohladi. Tako skuvanu i ohladenu crnu kafu pomesati sa pavlakom, preliti je preko listova torte,
sastaviti listove 1 tortu sluZziti.
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Torta sa kremom od kafe

Potrebno je :

Testo:

1. 4jaja,

2. 150 gr Secera,

3. vanilin Secer,

4. 100 gr brasna,

5. 50 gr gustina,

6. prasak za pecivo,
Krem:

1. 50 gr mlevene kafe,
2. 250 gr vode,

3. 350 gr mleka,

4. puding od vanile,
5. 200 gr maslaca,
6. 150 gr Secera,

Ukras:
7. cokoladne mrvice.

U dobro ulupana belanca dodati Zumance,Secer i vanilin Secer. Dodati brasno,gustin i prasak za
pecivo.Peci 25 minuta na 180 stepeni.Prelijte kafu vrelom vodom i drzite 5 minuta.Dopunite do
pola litre mlekom.Skuvajte puding u toj tecnosti i ohladite ga.

U mlak puding dodajte maslac.Isecite 3 kore. NamaZite ih kremom.Ukrasite Spricem 1
c¢okoladnim mrvicama.

SneZna torta od jagoda

Dobro umutiti 8§ Zumanaca sa 8 kaSika Se€era.Dodati 6 kaSika braSna i ulupan sneg od 8 belanaca
sa malo kore od limuna. Kalup za tortu dobro namazati maslom, posuti braSnom, pa u njega sipati
testo. Nadev za ovu tortu pripremiti na ovaj nacin : 400 grama masla, 400 grama Secera dobro
umutiti sa sokom od 400 grama pasiranih jagoda. Taj sok od jagoda dodavati u umuceno maslo
jednu po jednu kaSiku 1 dobro mesati. IspeCenu tortu izvaditi iz kalupa, preseci je preko polovine,
nadenuti sa ovim pripremljenim nadevom, a preko nadeva staviti red na polovine isecenih jagoda,
pa jos jedan red nadeva. Zatim staviti onaj drugi deo torte. I spolja tortu premazati ovim
nadevom, kao i unaokolo, a odozgo je ukrasiti jagodama i ulupanom slatkom pavlakom.
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Munchmallow torta ( za viSe od 10 porcija )
Potrebno je :

Kora:

1. 10 belanaca

2. 20 kasika Secera

3. 1 kaSika Secera

Fil:

4. 10 zumanca

5. 3 pudinga od vanile
6. 1 kasSika brasna

7. 700 ml mleka
8
9

200 g Secera
. U zavisnosti od veli€ine pleha potrebne su 4-5 kutija munchmallowa

Kora: Umutiti 10 belanaca, 20 kaSika Secera i dodati jednu kaSiku sireta na kraju. Pe¢i na jakoj
temperaturi oko 10 tak minuta, pa susiti joS oko pola sata.Fil: Umutiti 10 Zumanaca, 3 pudinga od
vanile, kaSiku brasna i sve to skuvati u 700 ml mleka i 200 g Secera. Kad se fil ohladi dodati
jedan umucen margarin, pa podeliti fil na dva dela. U jedan deo dodati izdrobljeni ¢okoladni deo
munchmallowa, a drugi ostaviti Zut. Staviti koru pa braon fil zatim red belog preostalog
munchmallowa pa Zuti fil. Ukrasiti tortu sa dva Slaga.Vreme pripreme je oko 60 minuta.

Fina brza torta ( za viSe od 10 porcija )
Potrebno je :

1 kg mlevene plazme keksa
250 g margarina

100 g Cokolade za kuvanje
200 g mlevenih oraha

200 g suvog grozda

200 g seckanih Zele bombona
450 g Secera

pola litre mleka

S Al o

Secer otopiti da dobije Zuto smedu boju, u to sipati mleko i pustiti da provri. Kada se ohladi
dodati keks, rastopljenu ¢okoladu, umucen margarin, orahe, suvo grozde i Zele bombone. Masu
staviti u kalup za tortu. Ukrasiti po zelji.
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Cokoladni kvadrati
Potrebno je :

1. 15 dag brasna,

2. 5 dag kakaa,

3. 25 dag putera,

4. 12 dag secera,

5. 5 dag samlevenih oraha.

za ukras:

6. 2 dlI slatke pavlake,

7. 1 kaSika sec¢era u prahu,
8. malo naribane cokolade.

Zamesite testo od brasna, kakaa, secera i putera. Namastite i pobrasnite lim dovoljno velik da
testo bude u tankom sloju. Nabockajte ga viljuSkom i stavite u pe¢nicu zagrejanu na 160
stepeni,pecite otprilike 40 minuta. Ohladjen kola¢ narezite na kvadrate, koje ¢ete pre posluzivanja
ukrasiti slatkom pavlakom (sa Se¢erom u prahu) 1 naribanom ¢okoladom.

Torta od kajsija

Umutiti 250 grama masla, dodati 250 grama brasna i 100 grama Secera, sve dobro mesati i od
testa napraviti 6 delova. Testo razvuci oklagijom u obliku kalupa u kome ¢e se peci, pa ispeci
svih 6 listova. Ulupati ¢vrst sneg od 3 belanceta, dodati 3 velike kaSike Secera i najzad 3 velike
kaSike pekmeza od kajsija. Ovim umucenim snegom sa kajsijama nadevati sve pecene kore.
Odozgo tortu premazati sa pekmezom od kajsija i posuti mlevenim bademom.

Torta od Sljiva

Umutiti dobro 150 grama masla i 210 grama Secera, pa polako u masu dodavati, jedno po jedno,
8 svezih Zumanaca. U penasto umuc¢enu masu usuti 110 grama samlevenih oraha i 50 grama u
malo tople vode rastopljenog kakaoa u prahu. Najzad dodati ¢vrsto ulupani sneg od 8 belanaca i
140 grama prosejanog belog braS$na. Kalup za tortu namazati maslom, obloZiti ga belim papirom,
sipati masu u kalup, pa po povrsini testa staviti, jednu do druge, oprane i o¢iS¢ene od kostica
Sljive. Tortu peci na jakoj vatri u pecnici, pa je pecenu zasuti sa dosta sitnog Secera, zamirisanog
cimetom u prahu. Ohladenu tortu ise¢i na komade i sluziti.
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Becka torta ( za 6 osoba )
Potrebno je :

4 jaja,

10 dag Secera u prahu,

10 dag kakaoa,

6 dag maslaca,

3 slatkog vrhnja,

10 dag brasna,

6 dag secera,

1 Salica marmelade,

9. 1 cela pomorandza,

10. nekoliko uSecerenih treSanja,
11. 3 rebra ¢okolade za kuvanje.

PN R W=

Zumanjke penasto meSajte sa §eerom u prahu i maslacem. Zumanjcima dodajte brasno i kakao
neprestano mjSajuci.Istucite sneg od belanjaka i dodajte Zumanjke, dodajte brasno i kakao.
Maslacem premazite oblik za Sarlotu 1 ulijte smesu. Pecite na vatri do 180 C. oko 40 min. Kolac
izvadite iz oblika, tek kada je potpuno hladan.Istucite slatko vrhnje sa Se¢erom. Kola€ prereZite
vodoravno na tri kruga, jednake debljine. Donji najSiri krug, stavite na tanjir za posluZivanje 1
premazite najpre marmeladom a potom tuc¢enim vrhnjem. Povise stavite drugi i treci krug i
premazite ih na isti nacin. Celi kola¢ ukrasite tu¢enim vrhnjem, pospite strugotinom ¢okolade i
ukrasite kriSkama pomorandZe i polovicama uSecerenih treSanja.

Nepecena torta

Mesati 250 grama masla i 250 grama sitnog Secera dok se maslo ne pretvori u penu. U umucenu
masu dodati 4 jajeta, sve dodajuci jedno po jedno i meSaju¢i masu, zatim 4 Stangle razmekSane
cokolade i 100 grama prZenih i samlevenih badema, kao i jednu malu ¢asicu ruma. Sve dobro
umesati. Kalup za tortu obloZziti biskvitima, prethodno natopljenim u tecnosti koja sadrzi pola
ruma i pola vode. U kalup staviti prvo red biskvita, zatim red pripremljene mase od ¢okolade, i
tako ponavljati dok se sve ne utroSi. Poslednji red treba da bude od biskvita. Odozgo staviti tezi
poklopac, da se torta malo pritisne, pa je ostaviti tako poklopljenu da prenoci. Sutradan tortu
izvaditi iz kalupa 1 preliti je glazurom od ¢okolade. Ova torta joS je ukusnija kada se stavi na led
da se smrzne.
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Torta od ananasa

Potrebno je :

1. 5jaja, ILie !

2. 12 dag samlevenih badema, Y .

3. 10 dag brasSna, | g oL = 3y
4. 1 konzervu kompota od ananasa, ¢ ¢
5. 2 kasSike marmelade od merelica, — ‘
6. 4 dl slatke pavlake,

7. 2 kasike Secera u prahu,

8. uSecereno voce.

Istucite Zumanca sa Secerom 1 3 kaSike mlake vode. U gustu, penuSavu smesu dodajte bademe,
brasno i sneg. Namastite i pobrasnite kalup, ulijte testo i ispecite ga na umerenoj vatri. Ispeceno
testo zalijte sokom od kompota od ananasa. Dok se testo hladi, sakupljajte otekli sok i opet ga
mecite na tortu. Jedan kolut od ananasa ostavite Citav, Cetiri prepolovite a ostale sitno iseckajte.
Istucite slatku pavlaku sa Se¢erom u prahu. Manji deo pomesajte sa naseckanim ananasom i time
premazite tortu odgore. U sredinu stavite kolut ananasa i na njega naslonite polovine koluta.
Preostalu tucenu pavlaku ukrasno stavite na tortu i ukrasite je uSe¢erenim vocem.

Nepecena torta sa bananama

Potrebno je :

1. 250 gr. putera ili margarina,

2. 250 gr, Secera u prahu,

3. 300 gr. mlevenih oraha,

4. 300 gr. mlevenog keksa,

5. 1,3 kg banana,

6. 4 decilitra.slatke pavlake ili 2 kesice Slaga.

Puter ili margarin umutiti sa Se¢erom u prahu pa dodati ociS¢ene i iseckane banane.Sve to
zajedno umutiti pa dodati melevene orahe 1 mleven keks.Od dobijene mase formirati tortu (
okruglu ili Cetvrtastu ).Spolja je celu premazati sa umucenom slatkom pavlakom ili §lagom iz
kesice.Ako Zelite moZete na tako gotovu tortu, odozgo poredjati na tanke kolutove iseCene
banane pa ih preliti sa prelivom za torte, ( iz kesice) prema uputstvu i jo§ ukrasiti sa Slagom.
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Torta od limuna
Potrebno je :

za testo:

1. 4jaja,

2. 13 dag brasSna,

3. 6dag putera,

za premaz:

2 limuna,

20 dag Secera,

10 dag putera,

mrvice i puter za przenje,
2 dl slatke pavlake,

1 kaSika Secera u prahu.

A e

Mesajte puter sa Secerom da dobijete glatku smesu. Dodajte jedno po jedno jaje te neribanu
limunovu koricu. Na kraju umesajte brasno, ulijte testo u namasten i pobrasnjen lim pa ga pecite.
U medjuvremenu operite limune koji nisu prskani hemikalijama. Ogulite ih 1 nareZite na tanke
kriSkice. Napravite sirup od Secera i 1,5 dl vode. U njemu skuvajte kolutove od limuna tako da se
raspadnu. U pola kuvanja izvadite tri jo§ donekle ¢vrsta koluta. ObriSite ih, proreZite popola i
uvaljajte u mrvoce. IsprZite i ostavite da se ohlade. U gotov sirup umesajte puter te time namazite
izpecCenu tortu. Na ohladjenu rasporedite limun. Istucite slatku pavlaku sa Se¢erom u prahu,
stavite u Strcaljku i ukrasite tortu.

10
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Nepecena torta od kestena i oraha
Potrebno je :

500 gr. kestena,

300 gr. mlevenih oraha,

200 gr. Secera kristal,

200 gr. ¢okolade za meSanje,

malo pekmeza od kajsija,

150 gr.putera,

sok od limuna,vanil Secer 2 kesice,

malo ruma, malo Secera u prahu 1 belog ratluka 100 gr.

PN R W=

200 gr. Sec¢era sa malo vode ukuvati guS¢e nego za slatko i dodati mlevene orahe, vanil Secer i malo soka
od limuna.Ostaviti da se ohladi i formirati okruglu koru na tanjiru koju treba premazati sa dzemom od
kajsija, ne mnogo debeo sloj.Preko toga ide kora od kestena koji se izmesa sa 3 kasike rumai 100 gr.
putera. Koru od kestena naneti preko kore od oraha sa pekmezom i formirati sa rukama.Sve to preliti sa
200 gr. rastopljene ¢okolade i 50 gr. putera. Kada se ohladi moze se ukrasiti sa listovima od ratluka.100
gr. ratluka izraditi sa malo Secera u prahu i sokom od limuna.Od dobijene mase napraviti 7 malih kuglica.
Ostaviti ih sa strane a u ostatak ratluka sipati ekstrat od maline ili malo viSnjevace da dobije roze boju. Od
ove obojene mase praviti listove, 7 komada nareckati sa nozem. Male bele kuglice sloZiti u krug na sredini
torte a okolo poredati 7 listova kao 7 latica cve¢a. Veoma je dekorativno. SluZziti sa Slagom.

www.turbo-kuvar.com
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Torta od sira sa narandzama
Potrebno je :

1. 20 dag keksa sa puterom,

2. 6 dag putera,

3. 3 dag Secera u prahu,

za premaz:

4. 1 teglu dZema od narandZi, 3
5. 50 dag dobro iseckanog svezeg kravljeg sira,
6. 2-3 kaSike pavlake,

7. malo Secera u prahu,

za ukras:

8. 2 narandze,

9. 2 kasike Secera,

10. malo likera od narandze,

11. 2 ucvrs¢ivaca za tucenu pavlaku.

Sameljite kekse, prelijte ih otopljenim puterom, dodajte Secer u prahu i malo likera od narandze
da dobijete povezanu smesu. Utisnite je na dno namastenog kalupa za torte. Protisnite sir,
umesajte mu u¢vrsc¢ivac otopljen u malo pavlake te dZem od narandZa. Mikserom sve dobro
izmeSajte. Proverite treba li joS Secera; dzem je, naime, sladak. Tu smesu utisnite u kalup. Neka
odlezi u frizideru preko no¢i. Uzmite narandZe koje nisu prskane hemikalijama. Sa jedne ogulite
gornji, Zuti sloj korice i narezite na rezance. Kuvajte ih u slatkom sirupu da omeksaju. Ogulite
obe narandZe i nareZite na kriskice. Izvadite skuvane rezance od korice pa u istom sirupu kratko
prokuvajte kriske narandzi. Pre posluzivanja izvadite tortu iz kalupa, u sredinu stavite narandze
natopljene likerom od narandZi i ukrasite rezancima od kore.

Torta od belanaca

Napraviti testo od 100 grama masla, 50 grama vanilinog Secera i 150 grama brasna. Testo
zamesiti, izraditi ga dobro, pa tim testom obloziti dno kalupa u kome ¢e se torta peci. Zasebno
umutiti penasto 6 Zumanaca sa 200 grama sitnog Secera. U umucenu masu dodati 150 grama
mlevenog maka, malo suvog grozda, malo mrvica od biskvita nakvasenih rumom i najzad tvrdo
ulupani sneg od 6 belanaca. Sve zajedno izmesSati, staviti na testo u kalupu i polako peci. Pe¢eno
testo izruciti na stakleni tanjir i posuti sa dosta vanilin Secera.

12
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Bavarska torta

Potrebno je :

1. 6jaja,

2. 100 g ¢okolade,
3. 30 g kakaa,

4. 100 g maslaca,
5. 2 vanilin Secera,
6. 120 g. Secera,
7. 150 g. brasna,
8. koricu limuna.
Fil :

2 dl mleka

2 do 30 g. Zeletina
60 g. SeCera

6 Zumanjaka

300 g. jagoda

5 dl slatkog vrhnja

S e

Za ukraSavanje :

1. 4 dl slatkog vrhnja,
2. 100 g. cokolade,
3. 100 g. uSecerenih treSanja.

Jaja, Secer i vanilin Secer mesajte u mikseru u ¢vrstu smesu, dodajte rastopljenu ¢okoladu,
naribanu limunovu koricu, maslac i postupno brasno, dok ne dobijete glatku masu. Uspite u
pripremljeni kalup za torte i pecite u pe¢nici na 170 C. oko 30 min.

Priprema fila : Mleko, Secer 1 pripremljenu Zelatinu kuvajte na pari. Dodajte Zumanjke. Smesu
rashladite pa dodajte tuceno slatko vrhnje. Lagano izmesajte u jednolicnu masu.Dodajte iseCene
jagode. Ohladeni biskvit prereZite na tri dela. Punite tako da na prvo testo stavite pola kreme, na
drugo ostatak, a pokrijte tre¢im delom testa. Ostavite u frizideru 2 do 3 sata da se krema
ucvrsti. Tortu premaZite polovinom od 4 dl.tu¢enog slatkog vrhnja, a drugom polovicm pravite
ukrase pomodu slasti¢arske vreéice za ukrasavanje. Cokoladu rastopite, namaZite na papir ili
¢vrstu podlogu 1 pustite da se ohladi pa izrezujte razne oblike. Skinite ih oprezno s papira.
Ukrasite tortu oblicima od ¢okolade i usecerenim treSnjama
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Torta Margareta

Potrebno je :

1. 9jaja,

2. 9 Zlica secera, ;

3. 9 zlica oraha, y

4. 3 Zlice brasna, Oy e £ vl
5. pola praska za pecivo, L | 3 i
KREMA za roladu:

1. 30 g oraha,

2. 1,5 dl mleka,

3. 200 g secera,

4. 200 g margarina,

5. 3 banane,

KREMA za tortu:

5 Zumanjaka,

5 Zlica oStrog brasna,
2 7lice glatkog brasna,
5 dl mlijeka,

200 g margarina,
200 g secera u prahu.

S e

Penasto izmiksajte Zumanjke sa se¢erom, dodajte ostale sastojke i na kraju sneg od belanjaka.
Ispecite biskvite u namasS¢enom i papirom za pecenje, obloZzenom, Cetvrtastom, kalupu. Vruéi
biskvit savijte u roladu. Priprema: Zakipite mleko i prelijte preko oraha. U hladno dodajte
margarin, izradjen sa se¢erom. Na biskvit namaZite kremu,u sredinu sloZite cele banane i savijte u
roladu. Ohladite u hladnjaku 2 — 3 sata i izrezite na 21 komad. Priprema: U mleko izradite
Zumanjke s braSnom 1 zakuvajte u preostalom mleku. U ohladjenu kremu dodajte margarin
izradjen sa secerom.

Na veci pladanj slozite red od 7 rolada, namazite kremom, pa drugi red i tre¢i. Za ukraSavanje:
Na pari istucite 5 belanjaka 1250 g secera dok ne postane gusto.
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Banana torta ( za viSe od 10 porcija )
Potrebno je :

1. 400 g Secera u prahu,
2. 200 g mlevenog keksa (npr. plazma),
3. 2jaja,

4. 400 g mlevenih oraha,
5. sok od 2 limuna,
6

7

8

9

1

6 kasSika ruma,
8 Stangli rastopljene cokolade,
1 kg banana,
. 3 kesice Slag-krema od vanile,
0. 100 g zele bombona.

Umutiti jaje 1 Secer, dodati keks, orahe, vec¢i deo soka od limuna, rum, rastopljenu ¢okoladu.
Masu izjednaciti, pa podeliti na dva dela i oblikovati u tanjiru u kome ce se torta servirati. Na
jednu koru poredati banane, poprskati ih ostatkom soka od limuna, posuti sitno iseckanim Zele
bombonama, premazati kremom od vanile, a preko toga oblikovati drugu koru.Celu tortu
premazati ostatkom §lag krema od vanile, a potom rashladiti. Vreme pripreme 60 min.

www.turbo-kuvar.com
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Voéna torta ( za viSe od 10 porcija )
Potrebno je :

1. 14 bjelanaca,

2. 7 Zumanaca,

3. 14 punih kasSika Secera,
4. 16 kaSika brasna,

5. 1 kaSika ulja.

Za fil:
1 1 mlijeka,

18 kaSika Secera,

7 preostalih Zumanaca,
7 kasSika brasna,

4 banane,

jagode,

3 kivija,

1 pomorandza,

Slag.

WA R WD =

Podmazati dva okrugla pleha i posuti brasSnom. Ukljuciti rernu na 175°C .

Umutiti 14 bjelanaca sa 14 punih kaSika Secera i dodati 7 Zumanaca, a zatim umijeSati 1 kaSiku
ulja i ovlas 16 kasSika brasna. Pe¢i u dva pleha. FIL: Staviti da uzavri 750 ml mlijeka i 9 punih
kaSika Sec¢era. Umutiti 7 preostalih Zumanaca sa 9 kasika Secera, dodavati naizmjeni¢no 250 ml
mlijeka i 7 punih kaSika brasna i usuti u uzavrelo mlijeko. Stalno mijesati i kada se mijesajuci
moze vidjeti dno posude, staviti da se ohladi, dodati vanilu i promijeSati.Isjeckati 4 banane,
jagode, 3 kivija, 1 pomorandzu. Ocijediti ananas iz doze i sve umijeSati (ostaviti malo jagoda i
kivija za ukraSavanje). MoZe se dodati i drugo voce (kajsija, breskva, i sl). Dodati mrvice od
patiSpanja koje se izdube da li¢e na Cinije i malo krema .Sa kremom namazati udubljenje
patiSpanja i uneti vo¢nu masu i poklopiti sa drugim patiSpanjem. Premazati tortu sa kremom i
ostaviti da preno¢i u frizideru.Ukrasiti $lagom i glazurom premazanim vo¢em
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Kapri torta ( za viSe od 10 porcija )

Potrebno je :

KORA:

1. 9 belanaca

2. 18 kasika Secera

3. 1 kasSika brasna

4. 100 g mlevenih oraha
5. 1/2 praska za pecivo

I FIL:

1. 300 g Secera

2. 1/2 Soljice vode

3. 500 g iseckanih svezih ili zamrznutih viSanja
4. 2 kesice crvenog pudinga (jagode, maline i sl.)
5. 9 kaSika vode
6. 1 kesica zelatina

IT FIL:

1. 9 Zumanaca

2. 250 g Secera

3. 6 kaSika brasna
4. 1/2 1 mleka

5. 250 g margarina
GLAZURA:

1. 100 g ¢okolade

2. 30 g margarina
3. 200 g Slaga

PRIPREMA: Koru ispe¢i i ostaviti da se ohladi. 300 g Secera i 1/2 Soljice vode staviti da provri i
Spinovati 5 minuta pa u to spustiti 500 g iseckanih sveZih viSanja, i kuvati desetak minuta kao
slatko.Puding i Zelatin sjediniti sa vodom, sipati u viSnje i kuvati par minuta dok ne po¢ne da se
zgu$njava. Vrelu smeSu skinuti sa vatre i odmah preliti preko ohladene kore, ravnomerno
rasporediti i ostaviti da se hladi.Zumanca penasto umutiti sa $e¢erom, dodati brasno i zakuvati u
mleku kao puding. Masu ohladiti i sjediniti sa umuéenim margarinom.Preko kore 1 fila od viSanja
remazati Zuti fil.Istopiti Cokoladu i margarin i celu tortu premazati ovom glazurom.Kada se
glazura stegne tortu odozgo nafilovati Slagom.
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Svecana zimska torta

Potrebno je :

1. 30 dag razli¢itog usecCerenog voca,

2. 12 dag suvih naseckanih kajsija,

3. 15 celih kajsija,

4. 12 dag naseckanih oraha,

5. 15 celih polovina oraha,

6. 1 limun, sok i naribanu koru od limuna,
7. 37 dag brasna,

8. 1 kasikica praSka za pecivo,

9. Kasicicu ipo raznovrsnih zacina (cimet, samleveni klin¢i¢i, naribani muskatni orascic,
esencije vanile)

10. 18 dag naribanih badema,

11. 37 dag Secera,

12. 37 dag putera,

13. 4 jaja,pekmez od kajsija,

14. 4 datulje,

15. 15 uSecerenih treSanja,

16. 8 odrezaka ananasa iz kompota.

Kalu precnika 24 cm obloZite dobro namastenom aluminijumskom folijom. Naseckajte razlicito
suvo voce pa pomesajte s naseckanim suvim kajsijama, naseckanim orasima, sokom i koricom
limuna. Zagrejte rernu na 140 stepeni. Posebno pomesajte braSno, prasak za pecivo, zaCine,
bademe, Secer, otopljeni ali ne tekuci puter i istucena jaja. Dobro i dugo mesajte. PrimeSajte voce.
Ulijte testo u kalup i izravnajte povrSinu. Pecite dva sata 1 petnaest minuta. Neka se ohladi. Zalijte
sokom od kompota od ananasa. Pomesajte pekmez od kajsija s dve kaSike vode malo zagrevajuci.
Time premaZite tortu. Ukrasite tortu uz rub prerezanim kolutovima ananasa, zatim vencem suvih
kajsija, a izmedju prvog i drugog venca rasporedite uSecerene treSnje. U sredinu poslazite datulje
s treSnjom u srediStu, a oko datulja polovine oraha. Jos malo sve navlaZite sokom od kompota i
posluZite.
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Torta od oraha i smokvi

Potrebno je :
Testo:
1. 10 belanaca,

2. 10 kaSika Secera,
3. 100 gr sitno seckanih oraha,
4. 100 gr mlevenih oraha,
5. 150 gr suvog grozdja,
6. 150 gr seckanih smokava,
7. 2 kaSike brasSna,
8. kesica praska za pecivo,

Krem:

1. 10 Zumanaca,

2. 300 gr Secera u prahu,

3. 5 stangli ¢okolade za kuvanje,
4. 200 gr butera.

Tvrdo ulupati belanca sa Secerom,dodati seckane i mlevene orahe,suvo grozdje i smokve, a na
kraju i sa braSnom pomesan praSak za pecivo.Sipati u zamascenu i braSnom posutu srcoliku
formu za torte i ispeci na srednjoj temperaturi.Kada se ohladi preseci koru na tri dela.Za krem, na
pari skuvati Zumanca sa prah Sec¢erom i cokoladom. Kada se ohladi,dodati penasto umucen
buter.Kremom namazati kore i po ukusu ukrasiti.

www.turbo-kuvar.com
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Torta sa jagodama i malinama
Potrebno je :

1. 3 pune kaSike kakao praha,

2. 200g Secera,

3. 200g maslaca,

4. 3jaja,

5. 200g mekog brasna,prosejanog,
6

7

8

9

1

1 prasak za pecivo,
50-100g seckanih badema ili leSnika,
200ml slatke pavlake za Slag,

. 100g jagoda,

0. 100g malina,

Za ¢okoladni preliv

1. 100g maslaca,

2. 100g ¢okolade za kuvanje,
3. 100g Secera u prahu,

4. 3 kaSike mleka.

Torta ima dve korice izmedu kojih je vo¢ni fil.Zagrejte pe¢nicu na 180°C. OblozZite tepsijicu
papirom.Pomesajte kakao prah sa 4 kaSike kljucale vode i dobro promesajte. U posebnoj €iniji
penasto umutite Secer 1 maslac, dodajte rastvoreni kakao, jaja, braSno i praSak za pecivo. dobro
promesajte, pa dodajte bademe/lesnike. Podelite smesu na dva dela, za dve korice. Pecite ih po 25
minuta. Izvadite ih tek kada se ohlade.Na pari otopite sastojke potrebne za Cokoladni preliv. Lepo
ih sjedinite, pa pustite da se fil ohladi.Umutite pavlaku da dobijete Slag i zasladite po ukusu.
Korice ako Zelite mozZete poprskati sa malo Serija ili vo¢nog soka - samo nemojte da preterate, jer
¢e tortica biti gnjecava. Na jednu koricu prenesite Slag i naredajte odozgo voce. Pritisnite drugom
koricom.Poravnajte malo ivice velikim nozem i prelijte cokoladom. Neka se malo stvrdne pre
nego Sto je isecete.

www.turbo-kuvar.com

20



