
Tort inghetat de 
zmeura

Tort inghetat de zmeura
Ingrediente : 
Blat:50 g unt, 4 oua, 120 g zahar, 2 plicuri zahar vanilat, 90 g 
faina, 2 linguri cacao, jumatate lingurita praf de copt. Umplutura 
si decor: 2 oua, 150 g zahar, 10 g gelatina, 600 ml frisca, 350 ml 
suc de zmeura, 1 plic zahar vanilat, 100 g ciocolata de lapte sau 
amara, 200 g coacaze negre sau afine

Preparare : 
Se tapeteaza cu hirtie de copt o forma de tort. Se topeste untul la 
foc mic. Se bat ouale cu 2 linguri apa fierbinte, zahar si zahar 
vanilat. Se amesteca faina cu praf de copt si cacao si se 
incorporeaza treptat in compozitia de oua. Se adauga untul si se 
inglobeaza. Se toarna in forma si se coace la 200 grade Celsius 25-
30 minute. Se scoate din forma si se lasa sa se raceasca. Se 
inmoaie gelatina. Se bat ouale pe baie marina, impreuna cu sare, 
zahar si 5 linguri de apa fierbinte. Se incalzeste gelatina la foc mic 
si se incorporeaza in fir subtire. Se scoate de pe baia marina si se 
invirte in continuare pe un vas cu apa rece, pina cind compozitia 
se raceste. Cind incepe sa se intareasca, se inglobeaza sucul si apoi 
300 ml frisca batuta. Se taie blatul in doua felii. Se aseaza un inel 
pentru torturi in jurul unei felii de tort. Se acopera blatul cu crema 
si se aseaza a doua felie. Se preseaza un pic si se da la congelator, 
invelit in folie, peste noapte. Se scoate din congelator cu 20 de 
minute inainte de servire. Se bate restul de frisca (300 ml) 



impreuna cu zaharul vanilat. Se unge tortul cu aceasta crema 
deasupra si jur imprejur. Se decoreaza cu afine sau coacaze negre 
si se rade ciocolata.


