Jablkovd torta od babicky

Chcete pre zmenu potesit’ babi¢ku vy? Prekvapte
ju vlastnoru€ne upecenou jablkovou tortou.

Potrebujete:
150 g Helia
360 g cukor praskovy
5 lyzica detska krupica
949 kypriaci prasok do peciva
6 lyzica kakao

malinovy dzem
100 g orechy mleté
509 mandlové lupienky oprazené
120 g jablké

sol
3 lyzica voda

Q

Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pedenia: 35 - 40 min.
Teplota pecenia: 170-180°C
Narocnost’ pripravy: tazsie

Pocet porecii: -
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Postup:

Priprava cesta:

OsUpané a nastriihané jabitka zasypeme 5
lyZzicami krupice, premieSame a nechame
postat’.

Medzitym si vymastime a struhankou
vysypeme 2 tortové formy. Méze sa piect’ aj v
jednej, ale tento druh korpusu sa obtiaznejSie
prekrajuje, lebo je vihky. Ruru nastavime na
170 - 180 °C.

Mleté orechy (alebo mandle) si nasucho
oprazime na panvici, po odstaveni primieSame
3 lyzice kakaa a nechame vychladnut’.
Vymie$ame Zitka so 150 g cukru a bielka na
tuhy sneh.

Do jabigok primiesame Zitkovi hmotu, potom

pomaly priddvame orechy s kakaom a prasok
do peciva. Na koniec jemne vmieSame sneh z
bielkov.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Pecieme vo vyhriatej rdre na 170 °C 35 - 40
minut, kym sa cesto neza¢ne odlu¢ovat’ od
bokov formy.

Priprava krému:

Rozpustime Heliu s vodou, pomaly
primieSavame 150 g preosiateho cukru a
kakao. Varime za staleho mieSania do zovretia.
Odstavime a ob¢as premieSame, kym
vychladne.

Korpus po vytiahnuti z riry potrieme dzemom.
Vychladnuty krém nandSame na vychladnuty
korpus. Polovicu krému medzi 2 korpusy,
polovicu na vrch a boky torty.

Ozdobime prazenymi mandlovymi lupienkami
(alebo 'ubovolne podra chuti) a podavame so
Srahackou.
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