Torta od Sira i Borovnica Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 20 minuta

Vrijeme pecenja : 10 minuta

Spremno za 30 minuta plus hladenje
Razina : Pocéetnik

Sastojci:

Mrvljenac bez glutena:

« Bademovo brasno 140g
« Maslac 25¢g
« Mlijeko 15g

Podloga bez glutena:

« Mrvljenac bez glutena 120g
« Stevija u prahu 2g

« Maslac 55¢g
Mousse od krem sira:

« Krem sir 220g

« Kiselo vrhnje 50g

« Stevija u prahu 6g

« Mlijeko 50g

« Vanilija u prahu

« Zelatina 4g (2,5 listi¢a)

« Slatko vrhnje (35%) 220g



Mousse od borovnica:

Krem sir 240g

Pire od borovnica 100g
Stevija u prahu 6g
Zelatina 4g (2,5 listiéa)
Slatko vrhnje (35%) 220g

Ukrasavanje:

Jagode, maline, borovnice, crveni ribiz, kivi

Upute

1. Da biste napravili bezglutenski mrvljenac stavite bademovo brasno, maslac i

hladno mlijeko u elektricnu sjeckalicu. Pulsirajte dok ne dobijete mrvicastu
smjesu. Prebacite mrvljenac na lim za pecenje oblozen masnim papirom, a zatim
pecite na 180°C otprilike 10 minuta, dok ne porumeni. Ohladeni mrvljenac
sameljite u elektri¢noj sjeckalici.

Da biste napravili podlogu stavite mljeveni mrvljenac, steviju u prahu i otopljeni
maslac u zdjelu i izmijeSajte silikonskom Spatulom.

Oblozite kalup dimenzija 15cmx15cm masnim papirom i acetatnom trakom.
Prebacite smjesu u kalup i zagladite je straznjom stranom zlice. Zatim zagladite
kutove zasiljenom Spatulom i stavite sve u hladnjak da se stisne.

Da biste napravili mousse od krem sira namo¢ite zelatinu u hladnoj vodi. Cim
zelatina omeksa izvadite je i iscijedite. Stavite krem sir u zdjelu, te ga mijeSajte
silikonskom Spatulom dok ne postane gladak. Dodajte kiselo vrhnje i nastavite
mijeSati dok smjesa ne postane jednolika. Stavite mlijeko, steviju u prahu i vaniliju
u prahu u zdjelu i promijesajte smjesu pjenjacom. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj
petnici. U vruce mlijeko dodajte zZelatinu i mijeSajte dok se ne otopi. Dodajte
smjesu u mjesavinu krem sira i mijeSajte pjenjacom dok ne postane jednolika.
Istucite slatko vrhnje u samostojeéem mikseru s nastavkom u obliku pjenjace dok

ne bude mekano tuéeno. Dodajte smjesu od krem sira u tuceno slatko vrhnje.
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MijeSajte pjenjacom dok smjesa ne postane jednolika. Izlijte smjesu u
pripremljeni kalup. Protresite kalup i lupkajte njime o radnu povrsSinu da bi se
mousse ravnomjerno rasporedio, a zatim sve stavite u zamrziva¢ dok se potpuno
ne stisne.

. Da biste napravili mousse od borovnica namodéite Zelatinu u hladnoj vodi. Cim
zelatina omeksa izvadite je i iscijedite. Stavite krem sir u zdjelu, i izmijeSajte ga
silikonskom Spatulom dok ne omeksa. Stavite pire od borovnica i steviju u prahu u
zdjelu i promijesajte pjenjacom. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj peénici. U vruéi
pire dodajte namocenu Zzelatinu i mijesajte dok se ne otopi. Ulijte topli pire od
borovnica u krem sir i mijeSajte pjenjacom dok smjesa ne postane jednolika.
Istucite slatko vrhnje u samostojecem mikseru s nastavkom u obliku pjenjace dok
ne bude mekano tuéeno. Dodajte mlaku smjesu od borovnica u tuceno slatko
vrhnje. Mijesajte pjenjacom dok smjesa ne postane jednolika. Ulijte smjesu na
zamrznuti mousse od krem sira. Protresite kalup da bi se mousse ravnomjerno
rasporedio, a zatim stavite sve u zamrziva¢ dok se potpuno ne stisne.

. Tortu ukrasite svjezim voéem — jagodama, malinama, borovnicama, crvenim
ribizom i kivijem.

. Eto, vasa slasna torta od sira i borovnica u kojoj mozete uzivati bez osjecaja

krivnje je gotova! U slast!
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