Potrebujete:

voda

200 g Helia

80g muka polohruba

80g cukor praskovy

150 ¢ cukor kryStalovy

300g marcipan

20¢ lieskové orechy

60 g ¢okolada horka
Cokoladova dekoracia biela a
tmava

109 vanilinovy cukor

4 ks vajcia

50 ml rum

20 mi voda

275 ml smotana na $lahanie 33%

Karamelovo orechovd torta

Vlastnoru€ne upecenou karamelovo orechovou
tortou poteSite kazdého oslavenca...

Postup:

Priprava orechovo piskétovej hmoty:

Bielka zo 4 vajec a 2/3 praskového cukru
vy$Flahame na tuhy sneh. Zitka a jednu tretinu
praskového cukru vymieSame, priddme vodu a
vanilinovy cukor. Obidve peny spolu zlahka
spojime, priddme preosiatu muku s 20 g
lieskovych orechov. Dame do pripravenej
tortovej formy. PeCieme pri teplote 180 °C
priblizne 30 minut.

Priprava karamelového krému:

150 g kryStalového cukru rozpustime na
karamel, priddme 125 g zohriatej smotany,
prevarime a vychladime. Po vychladnuti
karamel so smotanou nasfahame a pridame
zmaknutu Heliu. Vyslahame hladky krém.

Priprava ¢okoladového krému:

60 g horkej ¢okolady rozpustime, pridame 30 g
tekutej smotany. ZvySnych 120 g smotany
vysSlahame a primieSame zl'ahka do ¢okolady
SO smotanou.
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“lgjLecenie

Po vychladnuti piSkétova hmotu rozkrojime na
4 ¢asti, pokropime rumom, naplnime

)Q karamelovym a ¢okoladovym krémom,
nechame stuhnut. Obalime do marcipanu a
Celkovy cas pripravy: 20 min. vhodne dozdobime.
Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost pripravy: tazkeé

Pocet porcii: -
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