ZUSTO

Tort fracturat fara zahar

TIMP DE PREPARARE:
1 zi 40 min

PORTII: 16 felii
NIVEL: greu

INGREDIENTE (pentru 16 felii) ﬂ

Tortul

» 200 g margarina lichida

* 4 oua

* 200 ml lapte batut

* 2 lingurite vanilie extract

+ 250 g Zusto

* 400 g faina

* 100 g faina de migdale

* Un varf de sare

* 1,5 ligurite otet de mere

* 1 lingurita praf de copt

Crema elevetiana de unt

* 200 g albus de ou (6-7 oua)

» 250 g Zusto

* 600 g unt la temperatura camerei
* 150 g ciocolata alba

Glazura

* Sclipici alimentar la alegere

* Fondant (daca vrei sa faci un curcubeu)
* Vopsea comestibila

METODA DE PREPARARE

Pentru tort

1. Preincalziti cuptorul la 180°C si ungeti cele 2 forme de copt. Taiati hartie de copt
la dimensiunea fundului formei si lipiti-o de fundul formei de tort. La fel, taiati niste
fasii pe care le veti lipi de marginile interioare. Acest lucru ar trebui sa asigure 100%
ca prajiturile ies intregi din forme!

2. Bateti margarina impreuna cu ouale si amestecati in continuare.

3. Adaugati laptele batut si extractul de vanilie si continuati s& amestecati.

4. Intr-un castron separat, adaugati ingredientele uscate: faina, Zusto, faina de
migdale si praful de sare. Apoi, adaugati lingura cu lingura, la restul amestecului in
timp ce continuati sa amestecati.
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METODA DE PREPARARE (continuare)

5. Luati un castron si adaugati in el praful de copt si otetul de mere. Amestecati-le
pana cand incep sa clocoteasca si apoi adaugati-le in aluat. Amestecati din nou
pana cand se omogenizeaza in aluat.

6. Impartiti aluatul in cele 2 forme de copt. Sfat: daca este necesar, folositi fasii de
coacere. Se da la cuptorul preincalzit pentru 30-40 de minute (se inteapa o data
prajitura cu un bat pentru a verifica daca prajiturile sunt gata). Lasati sa se raceasca
in tava timp de 15 minute inainte de a o scoate (si continuati sa o lasati sa se
raceasca pe un gratar).

Pentru crema de unt elvetiana

1. Taiati ciocolata in bucati egale si puneti-o intr-un castron potrivit pentru cuptorul
cu microunde. Topiti ciocolata in cuptorul cu microunde la o putere mica (600 W)
timp de 30 sec, amestecand din cand in cand. Continuati pana cand aproape toata
ciocolata se topeste. Odata ce aproape toata ciocolata s-a topit, continuati sa
amestecati pana se topesc si ultimele bucati.

2. Puneti albusurlle spuma impreuna cu Zusto ntr-un bol si incalziti la bain-marie.
Tntre tlmp, batet| amestecul de oua cu un tel. S-ar putea sa se simt3 putin noduros la
inceput, dar va i OK! Odata ce Zusto este complet topit, scoateti vasul de pe foc.
Acest lucru dureaza aproximativ 5-10 minute si il puteti verifica frecand niste albusuri
intre degetul aratator si degetul mare. Ceea ce vreti, este ca acesta sa nu se mai
simta ,,granulat” Daca este inca granulos, continuati sa o incalziti.

3. Folositi un mixer cu stand sau un mixer manual, batetl amestecul de albus de ou-
Zusto pana se formeaza bezea. in timp ce il amestecati, se va raci treptat. Cand
albusul este tare, adaugati untul cate putin, aS|gurandu-va ca il amestecati bine intre
fiecare adaugare (asigurati-va ca untul este la temperatura camerei!). Este foarte
important sa faceti asta incet si sa nu puneti dintr-o data tot untul! La un moment dat,
crema de unt va parea sa inceapa sa se separe — pastrati-va calmul si continuati sa
amesteciati Va fi bine!

4. Odata ce crema de unt are o textura neteda, adaugati ciocolata alba topita. Se
amesteca din nou pana cand ciocolata este complet amestecata in crema de unt.
Asamblare

Ti-ar placea un curcubeu pe tort? Trebuie sa va asigurati ca faceti acest lucru cu o zi
inainte. Odata ce blatul s-a racit complet, taiati-I in jumatate.Asigurati-va ca incepeti
sa aranjati totul pe o suprafata pe care doriti sa o folositi pentru a servi tortul. (o

placa din carton). Acest lucru este |mportant deoarece va fi dificil s& mutati tortul
dupé aceea. In primul rand, intindeti o lingurita de smantana pe tabla de tort si apoi
puneti deasupra o bucata de blat. Intlndetl un strat de crema de unt intre blaturi.
,Gletuiti” marginile tortului cu ajutorul unui cutit paAna cand sunt netede. Acum puneti
tortul la frigider pentru 30 min. Puteti pune si crema de unt la frigider impreuna cu
blatul timp de 30 min, dar asigurati-va ca nu o lasati acolo prea mult timp, sa nu
devina prea tare. in continuare, veti ingheta tortul.

Apoi terminati tortul cu un topper, daca doriti. Puneti la frigider pentru cel putin 4 ore
inainte de servire.

Pofta buna!
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