Fraisier torta od jagoda

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 40 minuta

Vrijeme kuhanja/pecenja : 30 minuta
Spremno za 70 minuta plus hladenje
Razina : Napredna

Sastojci:
Joconde biskvit:

. Jaja 85¢g

« Bademovo brasno 75g
« Secer u prahu 65g

« Glatko brasno 20g

« Maslac, otopljeni 15g
« Bjelanjci 55g

« Secer 15

Jednostavni sirup:

« Seéer 85¢g
« Voda 85¢g
« Maraschino liker 15g

Krema Mousseline:

« Mlijeko 500¢g

« Zumanjci 85g

« Secer 125¢

« Glatko brasno 40g

« Kukuruzni skrob 40g



Vanilija u prahu
Maslac 250¢g
Svjeze jagode 450¢g

Ukrasavanje:

Cokoladne strugotine

Pistacije, nasjeckane

Upute

1. Da biste napravili joconde biskvit stavite Se¢er u prahu, bademovo brasno i brasno

u zdjelu i dobro promijesate pjenjacom. Zatim dodajte jaja i otopljeni maslac i
mijeSajte dok ne dobijete glatku pastu. Napravite francuski meringue od
bjelanjaka i Secera. Stavite bjelanjke u posudu samostojec¢eg miksera s nastavkom
u obliku pjenjace. Miksajte na srednjoj brzini dok ne postanu mekano tuceni.
Zatim postupno dodajte SeCer i nastavite miksati dok meringue ne postane ¢vrst.
Dodajte pripremljenu smjesu u francuski meringue i promijesajte smjesu
silikonskom Spatulom.

Podijelite smjesu u dva kalupa promjera 16cm, zagladite je malom Spatulom i

pecite na 180°C otprilike 10-12 minuta.

. Da biste napravili kremu mousseline prvo trebate napraviti slasticarsku kremu.

Stavite mlijeko u lonac, dodajte vaniliju u prahu i polovinu Setera. Upalite
Stednjak i promijesSajte. Zatim istucite Zumanjke s preostalim Secerom. Dodajte
prosijano brasno i kukuruzni Skrob u Zumanjke te sve dobro promijesajte. Mlijeko
je vruc¢e pa maknite lonac s vatre i temperirajte mjesavinu zumanjaka polovinom
zagrijanog mlijeka. Dobro promijeSate i zatim vratite sve u lonac. Stavite lonac
natrag na vatru i kuhajte Zustro mijesaju¢i dok krema ne prokuha i zgusne se.
Slasticarska krema treba kljucati jo§ dvije minute kako bi se Skrob temeljito

skuhao.

. Maknite lonac s vatre, odmah ulijte kremu u C¢istu posudu, pokrijte je

prijanjaju¢om folijom tako da dira povrsinu kreme i ohladite.



6. Da biste napravili kremu mousseline stavite ohladenu slasticarsku kremu u zdjelu
samostojeteg miksera s nastavkom u obliku pjenjace i miksajte na srednjoj brzini
dok krema ne omeksa. Zatim postupno dodajte omeksSani maslac. Pazite da
slasticarska krema ne bude prehladna jer ¢e se u tom slucaju maslac naglo
stvrdnuti i krema nece biti glatka.

7. Da biste napravili jednostavni sirup stavite Secer u zdjelicu, dodajte vodu i dobro
promijesajte pjenjacom. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj peénici dok se kristali
SeCera ne otope te ostavite sirup da se ohladi. U ohladeni sirup dodajte liker i
promijesajte.

8. Pripremite polovice jagoda i nasjeckane jagode.

9. Izrezite joconde na diskove promjera 14cm i 12cm.

10.Da biste sastavili tortu stavite prsten za tortu na tanjur, a u sredinu sam stavite
joconde promjera 14cm. Oblozite kalup acetatnom trakom.

11. Prvo slozite polovice jagoda uz kalup tako da ravna strana dira acetatnu traku.
Zatim namocite biskvit sirupom.

12.Krema mousseline je spremna pa je istisnite na joconde pomocu dresir vrecice s
okruglim nastavkom promjera 1tomm. Zatim istisnite kremu izmedu jagoda.

13.Pomoc¢u male Spatule razmazite kremu oko jagoda kako biste izbjegli stvaranje
mjehurica zraka.

14.Zatim stavite nasjeckane jagode na kremu i njezno ih utisnite.

15. Stavite drugi biskvit, promjera 12cm u kalup i utisnite ga. Namocite ga sirupom.

16.Istisnite jos kreme na biskvit i stavite jos nasjeckanih jagoda na kremu.

17.Ispunite kalup kremom mousseline, zagladite vrh Spatulom i stavite tortu u
hladnjak na nekoliko sati da se stisne.

18.Fraisier torta se stisnula pa je ukrasite preostalom kremom. Zatim je pospite
c¢okoladnim strugotinama svjezim jagodama i nasjeckanim pistacijama.

19.Evo, vasa slasna Fraisier torta s jagodama je gotova. U slast!
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