Potrebujete:

100 g Helia

709 Cera

4 lyzica muka polohruba

6 lyzica cukor praskovy

250¢g gastanové pyré (rozmixované
gastany)

200 g Cokolada

4 lyzica lekvar pikantny

1 lyzicka kypriaci prasok do peciva
4 ks vajcia

2 lyzica rum

0

Celkovy ¢&as pripravy: 20 min.

Cas pedenia: 45 min.
Teplota pecenia: 160-180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Gastanovd torta

Lahka torta na jesenné vecery pri vinku s
dobrymi kamaratmi.

Postup:

4 7itka vymie$ame s 4 lyzicami pragkového
cukru, priddme muku s praskom do peciva a
tuhy sneh vyslahany zo 4 bielok. Tortovu
formu vymastime a posypeme mukou, cesto
nan vylejeme a zarovname. Tortu peieme v
stredne teplej rure asi 45 minut.

VymieSame Heliu s 2 lyZicami pradkového
cukru, priddme gastanové pyré a 2 lyZice
rumu.

Po upeceni rozkrojime korpus na dve polovice
a nechame vychladnut’. Vychladnutu tortu
rozkrojime na polovicu, natrieme lekvarom a
plnkou, a navrch ddme druhu polovicu
korpusu.

Roztopime Cokoladu s Cerou a tortu fou
polejeme. Ozdobime podla chuti a fantazie
(orechami, gumenymi cukrikmi..) a nechame
stuhnut’.
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