Snickers torta

Snickers torta

Autorica: Monika Topolko

Za jednu tortu promjera 18cm
Vrijeme pripreme: 1h
Vrijeme kuhanja/pecenja: 1h
Ukupno vrijeme: 2h

Tezina pripreme: Umjereno

Kategorija: Torte & kolaci

lako ova torta na prvu izgleda dekadentno i preslatko, ona to uopée nije. Ba§ naprotiv, tamni ¢okoladni
ganache u kombinaciji sa gotovo slanom kremom od kikirikija prigusuje slatko¢u so¢nog ¢okoladnog
biskvita i karamela i ¢ini ovu tortu neodoljivom. Preporuc¢am da biskvite ispecete vecer prije dovrSavanja
torte. Ohladene biskvite zamotajte u prozirnu foliju i ostavite preko noéi u hladnjaku. Oni ée postati jo$
ukusniji, ali i ¢vr$éi pa Cete ih lakse prerezati.

Cokoladni biskvit:
Sastojci

130g kakao praha

300g glatkog brasna
480g Secera

2 Zli¢ice sode bikarbone
1 zli¢ica praska za pecivo
1 zli¢ica soli

4 manja jaja

250 ml mlacenice

250 ml tople vode

5 Zlica ulja

11/2 zli¢ica vanilije
Postupak

Ugrijte pe¢nicu na 170°C. Kalup za tortu promjera 18cm namastite pa dno obloZite papirom za pecenje.
Namastite i papir za pecenje pa dno i stranice pospite kakaom.

U velikoj posudi pomijeSajte kakao, brasno. Dodajte Secer, sodu bikarbonu, prasak za pecivo i sol. Pomocu
runog miksera na najmanjoj brzini u suhe sastojke redom umijesajte jaja, mlaéenicu, vodu, ulje i vaniliju.
Zatim miksajte jo$ 2 minute da se sve dobro sjedini.

Smjesu podijelite na 2 jednaka dijela i svaki posebno pecite u pripremljenom kalupu. Ukoliko imate dva
ista kalupa, oba namastite i pripremite pa smjesu rasporedite u ta dva kalupa i pecite u isto vrijeme. Na
polovici pecenja rotirajte kalupe kako bi se biskviti ravhomjerno ispekli.

Biskvit pecite 35-40 minuta. Ako koristite veéi kalup smanjite vrijeme pecenjal Nemojte ga prepedi jer e
postati suh i mrvicast (testirajte ¢ackalicom). PeCene biskvite ohladite na sobnu temperaturu, zamotajte u
prozirnu foliju i odloZite u hladnjak do slaganja torte. Hladni biskvit ¢ete ljepSe prerezati. Ohladenim
biskvitima najprije poravnajte vrhove (narasti ¢e u sredini za vrijeme peenja). Zatim svaki biskvit
prereZite na pola horizontalno. To je najbolje napraviti nazubljenim noZzem (za kruh) i koncem.

Slani karamel s kikirikijem
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Snickers torta

Sastojci

170g Secera

40g vode

120ml vruéeg slatkog vrhnja

70g maslaca, narezanog na kockice
velikodusni prstohva morske soli
55g oci$¢enog neslanog kikirikija

Postupak

U loncu debelog dna na jakoj vatri kuhajte Secer i vodu dok ne dobijete karamel. Nemojte mijesati Seéer
dok se topi jer Ce se tako kristalizirati. Smanjite vatru i dodajte uzavrelo vrhnje stalno mijesajuéi. Maknite
s vatre pa umijeSajte maslac i sol. Na kraju u karamel uspite kikiriki i ostavite da se ohladi na sobnu
temperaturu. zatim karamel stavite u hladnjak da se stisne. Spreman je kada postane dovoljno gust da se
moZe razmazati, otprilike za 30-45minuta.

Krema od kikirikija i krem sira
Sastojci

150g krem sira, sobne temperature
75g maslaca od kikirikija

40g Selera u prahu

280ml slatkog vrhnja

Postupak

U posudi pomijesajte krem sir, maslac od kikirikija i $eer u prahu pa sve dobro izradite dok ne dobijete
glatku smjesu. Ulijte slatko vrhnje i nastavite miksati na najvecoj brzini dok se vrhnje ne pretvori u $lag.
Pazite da ne pretucete $lag. Krema mora biti dovoljno mekana za razmazivanje. Kremu odloZite u
hladnjak do punjenja torte.

Cokoladni ganache
Sastojci

300g nasjeckane tamne ¢okolade
360ml slatkog vrhnja

Postupak

Nasjeckanu ¢okoladu stavite u posudu. Slatko vrhnje zagrijavajte na laganoj vatri do vrenja i odmah
maknite s vatre pa prelijte preko cokolade. Nakon 2-3 minute, odnosno kad se ¢okolada pocela otaparati
u vrhnju, pjenjaom izmijeSajte smjesu dok ne dobijete gusti, svilenkasti ganache. Ganache stavite u
hladnjak i povremeno ga promijesajte. Hladenjem (e se on stiskati i pretvarati u kremu. Pazite da ga ne
ohladite previSe jer Ce postati pretvrd za mazanje. Nakon otprilike 30-40 minuta hladenja ganache ¢e biti
gust i kremast. Provjeravajte ga Cesto jer vrlo borzo moZe postati pretvrd. Kada je ganache lijepo gust
kratko ga istucite pjenjacom. Primijetit Cete da se boja malo promijenila i da je ganache postao viSe nalik
kremi nego ganacheu. Vazno je odmah ga upotrijebiti, u protivnome ée se on nastaviti stiskati.

Ako vam se ganache previSe stisnuo u hladnjaku, ugrijte ga nekoliko sekundi na pari da se malo otopi.
PromijeSajte da se sjedini i po potrebi ostavite jo$ kratko da se ohladi na pravu konzistenciju.

Sastavljanje torte

Jedan biskvit poloZite na stalak za tortu pa ga premazite polovicom kreme od kikirikija i krem sira.
Preklopite drugim biskvitom i premaZite ga slanim karamelom. Karamel poklopite tre¢im biskvitom te ga
premazite ostatkom kreme od kikirikija i krem sira i poklopite posljednjim biskvitom. Tortu stavite u
hladnjak na 15-20 minuta prije premazivanja ¢okoladnim ganacheom. Tortu po Zelji pospite grubo
sjeckanim kikirikijem i prstohvatom morske soli.
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