Dobosovad torta - futbalové
ihrisko

Zaklad skvelého doboSového rezu ozdobte podla

fantazie, napriklad do tvaru futbalového ihriska...
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Potrebujete:
620 g Helia
1 lyzicka Cera
750 g muka hladka
100 g muka polohruba
900 g cukor praskovy
1 ks kypriaci prasok do peciva
2 ks krémovy prasok Zlaty klas
1 ks vanilinovy cukor
1 lyzicka kyselina citronova
2 bal. cukriky JoJo marshmallow
80¢g kakao
potravinarska farba zelena
mandlova aréma
2 ks vajcia
1 liter mlieko
2 lyzica voda
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Postup:

Priprava piSkétového cesta:

ZmieSame hladkd muku, 250 g praskového
cukru, 1 prasok do peciva, 2 vajcia, 120 g Helie
a vypracujeme cesto, ktoré rozdelime na 5
Casti. Po jednej ich vyvalkame a dame upiect’
na plech vystlany mastnym papierom na
pecenie. PeCieme na 180 °C kratko (cca 10
minut) aby cesto ostalo bledé, nie do ruZzova.
Pelenie opakujeme 5x.

Priprava krému:

Z 1 litra mlieka, Zlatych klasov, polohrube;j
muky, 6 polievkovych lyzic praSkového cukru a
vanilinového cukru uvarime husty krém. Dame
vychladit’ a potom dori vmieSame 80 g kakaa a
500 g Helie.

Postup na marshmallow fondéan (faloSny
marcipan):

JodJo cukriky vysypeme do sklenenej misy (nie
umelo hmotnej) pridame 2 lyzZice vody, 1
mocca lyzi¢ku kyseliny citronovej, zelené
potravinarske farbivo, ¢ajovu lyzicku Cery a
aromu. Dame do mikrovinky na 2 minuty a po
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Celkovy ¢as pripravy: 40 min.

Cas pecenia: 50 (5 platov
po 10 minut)
min.

Teplota pecenia: 180 °C

Nérocnost pripravy: tazké

Pocet porcii: -
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15 sekundach mikrovinku otvorime pocas
"jazdy" a hmotu premieSame. Opakujeme
kazdych 15 sekund kym nam nevyprsi ¢as 2
minuty a cukriky sa nerozpustia.

Misu z mikrovinky vyberieme a po lyziciach do
nej vmieSame 400 g preosiateho praskového
cukru. Zvysnych 200 g cukru vysypeme na
pracovnu plochu a do stredu cukru viejeme uz
polotuhu hmotu z cukrikov. Rukami dokladne
vypracujeme vsetok cukor do hladkej hmoty.
Hmota by nemala byt makka ale ani tvrda.
Ruky umyjeme, pracovnu plochu o¢istime a
hmotu pripravime na valkanie tak, ze pod fu
jemne podsypeme preosiaty cukor.

Tato davka vystaci na potiahnutie 1 velkej torty
a z hmoty nam aj zvysi. Na dekoraciu inymi
farbami potrebujeme postup opakovat a v
potrebnej farbe prifarbit. Ak potrebujeme bielu,
tak ju robime len z bielych cukrikov.

Vychladnuté piskéty natrieme krémom tak, Zze
krém si vopred rozdelime na 4 rovnaké Casti a
este si z neho odlozime tolko, aby sme s nim
vedeli celu tortu potriet’ (torta bude vysoké cca
3 cm). Natreté a navrstvené platy dobre
zat'aZime a nechdme cez noc odstét’ v
chladnicke.

Ak chceme kol&€ orezat’ do iného tvaru (men§i
Stvorec, kocka..), nechame tortu na izbovej
teplote asi 1 hodinu, aby obmekla a dala sa
dobre rezat’. VyreZzeme si zo stredu potrebny
format, potrieme zvySnym krémom a dame do
chladnicky stuhnut'.

Tortu vyberieme z chladnicky a potiahneme
marcipanovou hmotou. Zvy8ky orezeme, hrany
pekne vypracujeme. Potom si vyvalkdme biely
marcipan a vyrezeme z neho péasiky potrebné
na vytvorenie Ciar futbalového ihriska. Mézeme
vymodelovat’ branky alebo ich nahradit’
umelohmotnymi tak ako aj hracov.
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