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NovogodiSnja torta - ljeSnjak ili pistacija :)

Sjedim uz prozor uz Salicu Nescafe Dolce Gusto kave i ?ekam snijeg. Ako ste primjetili plase nas
ovih dana sa velikom hladno?om i snijegom. Ja osobno se ne veselim niti volim snijeg. S godinama
sam shvatila da je to zbog toga jer puno vremena provodim u autu i u vozniji a i zato jer moj dragi
radi posao gdje je 90 % vremena vani :( zato se nadamo da ?e ovaj snijeg biti brz i bezbolan!

Zasto sam spomenula Nescafe Dolce Gusto? Zato jer me Nestle Adria po?etkom tjedna jako
iznenadio paketom koji je nenadano stigao na moju adresu. Radi se o Dolce Gusto Oblo aparatu
za kavu i dva paketa patrona - Dolce Gusto Corttado i Ristretto Ardenza :) PoSto smo B. i ja veliki
kavopije ovo nas je neizmjerno razveselilo. Vise o tome pisat ?u kad bolje isprobam sve
mogu?nosti i ovu finu kavu upotrijebim u nekim receptima.

Prosli tiedan radila sam dvije torte za koje sam znala da vam ih Zelim predstaviti na blogu kao
Novogodisnje torte - zato jer su fantasti?ne, a nadam se da ?e takva biti i za vas i za mene cijela
2015 :) Radila sam dvije torte, koje su po kremi i biskvitu identi?ne ali se razlikuju po oraSastim
plodovima. Jedna je bila sa ljeSnjacima a druga sa pistacijama. Koju odabrati? Ovisno Sto visSe
volite, ali naravno ne zna?i da ih ne mozete i pomijeSati.

Recept za biskvit preuzela sam sa divnog bloga Bake Noir prijateljice Monike. Ako pratite sve
korake on ispadne odli?no so?an i nevjerojatan. Recept na Hrvatskom moZete prona?i na ovom
linku a ja sam pove?ala sastojke da dobite jednu tortu u kalupu 26 cm visoku 10 cm. p.s. tako?er je
idealna za prekrivanje fondanom! Ja sam ju pripremala 2 dana to?nije sve sam pripremila dan
ranije pa poslozila ujutro.
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?okoladna torta + Nescafe Dolce Gusto

Sastojci za tortu 26 cm

Biskvit

2609 gorkog kakao praha
360g brasna, pola ostrog, pola glatkog

2 zli?ice soli
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1 1/2 Zlica sode bikarbone
2 Zli?ice praSka za pecivo

1 kg Se?era - nemojte se preplaSiti ove brojke, s obzirom na koli?inu gorkog kakaa i ostalih
sastojaka ona je idealna!

270 ml ulja

540 ml laganog teku?eg jogurta
1 Zli?ica ekstrakta vanilije

4 velika jaja (L klasa)

540 ml vru?e vode

Krema

800 g ?okolade

800 ml vrhnja za Slag

2 Zlice meda

100 g maslaca

OraSasti plodovi - ljeSnjak ili pistacije - cca 200 g

Krokant od ljeSnjaka ili pistacija
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100 g Se?era

50 g nasjeckanih pistacija ili ljeSnjaka

?okoladna torta

Ugrijte pe?nicu na 170 stupnjeva.

Monika savjetuje da na dno kalupa postavite papir za pe?enje pa cijeli kalup premazete maslacem
te posipate kakaom.

Sve suhe sastojke pomijestai u staviti u posudu za miksanje. Laganim miksanjem, moj KitchenAid
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je bio na 2, dodavati sve teku?e sastojke redom - ulje, jogurt, vaniliju, jedno po jedno jaje te vodu.

Posto ja imam samo jedan kalup veli?ine 26 cm ovo sam radila 3 puta tj. nakon Sto se svaka
tre?ina ispekla.

Mozete sastojke podijelitit na 3 pa svaki puta ponovo miksati (to je pametno ako nemate veliku
zapremninu miksera) ili kao Sto sam ja sve odjednom miksala pa vagala svu masu i podijelila na 3
posude i svaku pokrila dok je ?ekala svoje pe?enje.

Svaki biskvit pe?i 35-40 minuta na 170 stupnjeva.

Pred kraj pe?enja provijeriti ?a?kalicom kad je spremno. Jako je bitno da se ne prepe?e jer ?e se
mrviti i ne?e biti ukusan Sto se meni desilo jednom. Izvaditi iz kalupa, pustiti da se ohladi i umotati u
prozirnu foliju do jutra.

Biskvit ?e se lijepo di?i pa ?e biti potrebno da ga nivelirate tj. izrezete da bude ravan. Za to je
najbolje da odlezi kroz no? u hladnjaku.
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?okoladna torta

Krema je zapravo ganache od ?okolade. Nasjeckala sam ?okoladu za kuhanje na sitno a vrhnje za
Slag pomijeSala sa medom. Zagrijavala sam vrhnje do to?ke vrenja, paziti da ne prekipi i prelila
preko ?okolade.

Pustiti minutu da se ?okolada topi te ru?nom mjesSalicom rastopiti sve ostatke ?okolade i dodavati
maslac. Bitno je da se sve dobro promijeSa i rastopi.

Prekriti prozirnom folijom i ostaviti preko no?i u hladnjaku.
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Za krokant od ljeSnjaka i pistacije ne treba vam puno vremena te moZete napraviti i drugi dan.

Nasjeckati orasaste plodove. Na tanjur staviti papir za pe?enje. Se?er topiti na laganoj vatri dok se
ne pretvori u karamel te dodati ljeSnjake ili pistacije. Drvenom kuha?om promijeSati i sve preliti na
papir za pe?enje. Rasporediti kuha?om na tanko i slu?ajno ne dirati rukama jer je jako vru?e.

Krokant ?e se za?as stvrdnuti te ga mozete lomiti na komade Zeljene veli?ine.

?okoladna torta
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Kad su sve komponente gotove kre?emo u slaganje torte. Svaki od biskvita leveliramo da budu
iste visine. Jedan stavimo na podlogu na kojoj ?e se posluzivati.

LjeSnjake ili pistacije nasjeckati na sitno.

Ganache mikserom izmiksati da postane kremast. Ja sam vagala kremu, Ispadne cca 1200 g te
sam to podijelila na 3 dijela. Dva za punjenje i jedan za ukraSavanje.

Na svaki bisvit namazati jednu tre?inu kreme i posipati nasjeckanim ljeSjnacima ili pistacijama i
ostatak premazati preko torte. Vre?icom za ukraSavanje napraviti dodatne ukrase i poslagati
krokant po zelji.

Torta moze odstajati malo u hladnjaku ili je odmah spremna za posluzivanje.

Ona je vrlo bogata te je ova veli?ina po mojoj procjeni dovoljna za 30 ljudi. Nize mozete vidjeti
verziju i sa pistacijama. Tako?er i dva na?ina kako koristiti krokant kao ukras :)
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?okoladna torta

Ovako izgleda miksanje ganache kreme u KitchenAid - u :) :) Pratite moje avanture i na
Instagramu @justcakegirl :)

#KitchenAid #justcakegirl #chocolate #ganache #gastrohr @natasa987
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