SCHWARZ WALDSKA VISN)EVA TORTA
»plonk« Listek v slovenseini ;)

Blskvit: Obloga:

140 ¢ cokolacdnega preliva 200 g vigen| all vignjev Rompot,
F5 g waslo cedilntie

& jaje 500 ml vignjevega sokn

120 g sladkor|a 4 jedilne Zlice jedilnega Skroba,
100 g woke premaz

50 g jedilnega Ekroba 2 jedilni ZLict sladkorin

2 enjnl zlicl pecilnega pradkn 100 ml vitnjevea

g00 ml smetane

= vreeke vanilijevegn sladkor|a
17 kandiranih ceden

100 ¢ nastrgane jedilne cokolade

Cokolado z maslom v topll vodni Ropell raztopimo. Jajea Locbmo in beljake stepemo v
Rowmpakten sneg. Rumenjake penasto umesamo in vimedamo raztopljeno cokolado. Moko
Z Jedilnim Skrobow ter pecilnim pragkom presejemo na sneg iz beljaka ter rahlo
wmedamo. V tortnl model, oblozen s papirjem za peko, napolnimo maspe za biskvit. 40 -

45 minut pecemo na 175°C v predhodine segretl pecdlel. Pustimo biskvit na Ruhimjsm
reSetll, ola se ohladi.Po ohlajanju ga dvakrat vodoravno vazpolovimeo (da dobimo = plasti
0p.p), priteme na dveh koncih malce zarezemo z nozem, s Ruhinjsko nitjo pa polozimo pod
podlago in jo navzkiizino povlecemo vewn.

Vignje vlijemo skozl cedilnik tev jih tako Loctmo od solea, jedilnd Ekrob pa zmeamo <
sladiorjem tn ju z neka| soka gladko do gladkega. Preostall sok skuhamo, dodanmo
Jedétwﬁ Skrob in pustino, da zavre, nato zmesamo s polovico Jeéwje\/oa. Dva dblata
napojimo s cednjeveem in s polovico cednjeve mase, drugo polovico pa pustimo, da se shladi
ln strdl v Zele.

Swmetano z vanilijevim sladieoriem do troegn steptamo. Na pladlen| za torto poloZino
enega od dolatov tn ga premazemo z eno detrtino stepene smetane. Na wjega polozinmo
drugl dblat, ga premazemo z drugo cetrtino stepene smetane in dezen| polozimo zaolnji
pblat, ki ga aromatizivamo Se < cesnjeveem. Torto Rrog in Rrog namazemo s sumekano,
preostanek pa napolnimo v vredko za simetano. Robove ter povréino prekrijemo z
nastrgano cokolado, Celoten zunanit del povrEing s pomodjo vredke za smetano oRrasiimo <
16. smetanastimi rozetamd ter z eno na sredink. Na vse poloZimo kandirane cesnje.
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