JERNEJ KITCHEN

JAGODNA TORTA (DOMACA IN SVEZA)

Jagodna torta je naravnost cudovita. Mandljevo testo, jagodni mousse in sveze jagode gradijo to domaco
torto, ki je odlicna za praznovanja in vikende.

ZA 1  TORTO (PREMER 23 CM)
PRIPRAVA: 30  MINUT
PECENJE: 20  MINUT
CAS SKUPAJ: 50  MINUT

MANDLJEVA TORTNA PODLAGA

165 g masla, zmehc&anega na sobni
temperaturi

100 g sladkorja

1 jajce

1 rumenjak

25 g sladke smetane

1/2 zlicke vanilijeve esence ali
semena sveze vanilije

1 ¢ajna Zli¢ka bio limonine lupinice
(sveze nastrgane)

135 g gladke bele moke, tip 500
40 g mletih mandljev (ali pistacij)
1 ¢ajna zlicka pecilnega praska

JAGODNI MOUSSE

15 g zelatine v listi¢ih (10 listi¢ev)

400 g svezih jagod, oCisCenih, brez
zelenja

100 g sladkorja

1 ¢ajna zlicka sveze iztisnjenega
limoninega soka

400 g sladke smetane

MANDLJEVO TESTO - MASLO IN SLADKOR

Dva pekaca premera 23 cm dobro namastimo z maslom in
rahlo pomokamo. Odvecno moko otresemo iz pekaca. V kolikor
nimamo dveh pekacev, lahko uporabimo samo enega in bomo
mandljevo testo kasneje prerezali na pol. PeCico segrejemo na
170 °C ali 160 °C (ventilatorska pecica). Zmehcano maslo
damo v skledo kuhinjskega robota (ali uporabimo vecjo skledo
in rocni elektricni mesalnik). Maslo stepamo 2 - 3 minute, da
postane kremasto in penasto. Dodamo sladkor in stepamo 5
minut na srednji hitrosti. MeSanica mora postati gladka in
homogena.

MANDLJEVO TESTO - PREOSTALE SESTAVINE

V manjsi skledi z vilico premeSamo jajce, rumenjak, sladko
smetano, vanilijo in limonino lupinico. V loceni skledi z Zlico
premesamo gladko belo moko in mlete mandlje. Dodamo S¢ep
soli in pecilni prasek. Med stepanjem stepenega masla in
sladkorja izmenjaje dodajamo mokre sestavine (jajcno
mesSanico) ter suhe sestavine (mesanico z moko), da dobimo
gladko, penasto zmes. Pomembno je, da meSanice ne stepamo
predolgo, le toliko, da se sestavine povezejo in ni vidnih vecjih
sledi posameznih sestavin.

MANDLJEVO TESTO - PECENJE

Zmes za mandljevo testo razdelimo med dva tortna pekaca. S
kuhinjsko lopatico zmes enakomerno razporedimo po pekacu. S
pekacem potolcemo ob kuhinjski pult, da se znebimo zracnih
mehurckov in se masa enakomerno razporedi. Postavimo v
ogreto pecico in pecemo 20 - 25 minut pri 170 °C (oziroma 160
°C ventilatorska pecica). V kolikor mandljevo testo pecemo v
enem pekacCu, Cas pecenja podaljSamo za 10 - 15 minut,
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40 g sladkorja v prahu

1/2 zlicke vanilijeve esence ali
semena sveze vanilije
NADEV

16 svezih jagod, ocis¢enih, brez
zelenja

50 ml Bezgov sirup

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

dve pekaca za torte premera 23
cm

kuhinjski robot ali elektri¢ni
mesalnik

skleda

kuhinjski noz

pali¢ni mesalnik

papir za peko ali acetatna folija
metlica

kuhinjska lopatica

oziroma dokler ni testo zlato-rjavo peceno. Peceno mandljevo
testo vzamemo iz pecice ter ga pustimo 10 minut na pultu v
pekacu, da se rahlo ohladi. Nato ga previdno prestavimo na
resetko, kjer naj se popolnoma ohladi. V kolikor smo spekli
samo eno debeljSe testo, ga razpolovimo, ko je to ohlajeno.

JAGODNI MOUSSE - JAGODE

Zelatino (listie) namo¢imo v hladni vodi. Postavimo na stran
za 10 - 15 minut. Jagode razpolovimo, vecje jagode narezemo
na Cetrtine. Narezane jagode damo v vecjo skledo. Dodamo
sladkor in sveze iztisnjen limonin sok. PremeSamo z Zlico in
postavimo na stran za 5 - 10 minut, da se jagode rahlo
macerirajo in izpustijo slastne, naravne sokove. Jagodno
mesanico s pali¢cnim mesalnikom spasiramo v gladek jagodni
pire. Priporocljivo je, da jagodni pire precedimo skozi cedilo,
da se znebimo morebitnih vecjih kosov, tako bo jagodni mousse
res gladek in zelo zelo kremast.

SESTAVLJANJE TORTE

Pripravimo si ¢ist pekaC za torte premera 23 cm in viSine
priblizno 5 cm. Robove pekaca oblozimo s papirjem za peko ali
z acetatno folijo (prozorno folijo za torte). To naredimo zato, da
jagode ki bodo ob robu na zunanji strani pekaca ne bodo
oksidirale in bodo ostale lepe, zZivo rdeCe barve. Na dno pekaca
damo prvo mandljevo testo in ga enakomerno premazemo s
polovico bezgovega sirupa. Jagode razpolovimo in jih po
zunanjem robu v krogu razporedimo po mandljevi podlagi, tako
da je prerezani del obrnjen navzven. Jagode dobro pritisnemo
ob rob pekaca in ob testo, da so tesno pozicionirane in bo
izgled torte lepsi.

JAGODNI MOUSSE

V loceni skledi stepemo sladko smetano in sladkor v prahu, da
dobimo ¢vrsto stepeno smetano. 100g jagodnega pireja damo v
manjSo kozico in ga segrejemo. Odstavimo z ognja in dodamo
dobro odcejene listice zelatine. Z metlico dobro premesamo, da
se zelatina popolnoma raztopi. Zmes zdaj postopoma vlivamo
nazaj k preostalemu jagodnemu pireju v skledi, pazimo, da
neprenehoma mesamo z metlico, da se zmes poveze. V treh
intervalih postopoma dodajamo jagodni pire (ta mora biti sobne
temperature, sicer mousse ne bo uspel) v stepeno smetano. S
kuhinjsko lopatico nezno in s kroznimi gibi jagodni pire
vmesamo v stepeno smetano, Sele ko je ta popolnoma vmesan,
dodamo naslednjo porcijo jagodnega pireja. Pazimo, da
mesamo nezno in rahlo. Jagodni mousse mora biti gladek in
rahlo tekoC. Jagodni mousse vlijemo Cez mandljevo podlago in
razporejene jagode. Enakomerno razporedimo in pazimo, da
pokrije vrh vseh jagod. Postavimo v hladilnik za 15 minut, da se
mousse nekoliko strdi.

TORTO DOKONCAMO IN POSTREZEMO

Torto vzamemo iz hladilnika in Cez Cvrst mousse previdno
polozimo Se drugo mandljevo testo. Rahlo pritisnemo ob
mousse, da se testo in mousse povezeta. Testo premazemo s
preostalim sirupom. Pokrijemo z Zivilsko folijo in postavimo v
hladilnik za 4 - 6 ur ali ¢ez no¢. Preden torto postrezemo
odstanimo vse folije in pekac¢ za torte. Vrh torte posujemo s


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/bezgov-sirup

sladkorjem v prahu in okrasimo z mandlji ter svezimi jagodami.
Poljubno lahko dodamo Se Spanske vetrce za piko na i. Torto
razrezemo in postrezemo ¢imprej. Hranimo v hladilniku do 2
dni (v modelu, pokrito z zivilsko folijo).

© Copyrights 2024. All rights reserved. Designed by jernejkitchen team.

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/sadje/jagodna-torta



