Sirckova torta z jagodami in hrustljavimi arasidi

(Vir: https://www.dobertek.com/za-otroke/otroci-kuhamo/)

Zahtevnost: srednje zahtevno

Sestavine (za 10 kosov)

PISKOTNA OSNOVA

60 g stopljenega masla
250 g pisSkotov

85 g hrustljavega arasSidovega

masla (s koscki arasidov)

NADEV

200 g creme fraiche ali
kisle smetane
200 g polnomastnega

kremnega sira

25 g presejanega sladkorja

v prahu

/2 zlicke vaniljeve paste al
semena "2 vaniljevega

stroka

OKRAS IN OMAKA

450 g zrelih jagod
(najbolje majhnih)
2 Zlici sladkorja v prahu

40-gramska krhka
arasidova ploscica
(krokant)

maslo za pekac

sladkor v prahu za posip

1. Okrogel pekac s premerom 20 cm dobro namastimo z maslom in
oblozimo s papirjem za peko. Piskote drobno zmeljemo v
multipraktiku ali jih damo v vrecko, ki jo stisnemo, da se znebimo

Priprava:

zraka, nato piskote zdrobimo z valjarjem.

2. Stopljeno maslo in arasidovo maslo dodamo piskotom in dobro

zmeSamo, da dobimo zmes, ki spominja na mokro mivko. Z mesSanico

enakomerno obloZimo dno in obod pekaca, oblogo z zadnjo stranjo Zlice zravhamo,

tako da pritiskamo nanjo, nato jo Se zgladimo. Pekac za 30 minut postavimo v

zamrzovalnik.

3. Sestavine za nadev stepemo z elektricnim mesalnikom, da dobimo gusto zmes. Z

Zlico jo previdno razporedimo po piskotni osnovi in jo oblozimo s 25 jagodami. V

hladilniku jo hladimo vsaj 2 uri.

4. Preliv pripravimo tako, da 200 g jagod in sladkor v prahu v multipraktiku ali s

palicnim mesalnikom zmeljemo v gladko omako.

5. Zelo hladno torto previdno vzamemo iz pekaca, posipamo z zdrobljeno arasidovo

ploscico (krokantom) in s sladkorjem v prahu. Postrezemo jo z omako.
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