Matuskova torta

Na pohlad vel'mi zaujimavé a rovhako chutnd
torta..
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Potrebujete: Postup:

120 g Palmarin

200 g muka hladka Priprava cesta:

200 g cukor pragkovy 4 _zlt!<a vys§lahame s 200 g praskoveho c_ukru,
L pridame 100 ml vody, roztopeny Palmarin, 200

80g cukor praskovy g hladkej muky, prasok do peciva a nakoniec

500 g tvaroh - pasirovany primieSame sneh vyslahany zo 4 bielkov.

1 ks kypriaci pragok do peéiva Cesto riadne vymieSame a dame do tortovej

1ks smotana kysla formy a upecieme.

1 ks smotana na $Fahanie 33%

1ks Zelatina Upeceny korpus prerezeme

na 3 Casti. Vrchna a spodnu
odlozime. Zo strednej Casti
vyrezeme Styri kruhy Siroké

broskyfiovy kompét

ribezlovy dzem

1ks citrén asi 2,5 cm pomocou
4 ks vajcia dezertného tanierika,
100 ml voda tanierika pod Sélku a pohéra

na vodu (vid’. obrazok).

Priprava plnky: VymieSame spolu nehrudkovy
tvaroh, 80 g praskového cukru, postruhanu
citrénovu kéru, §tavu z 1 citréna a 2 olUpané a
roztlacené broskyne (najlepSie su zavarané). V
inej miske vy$lahame 1 sladkd a 1 kyslu
smotanu. Tvarohovld masu a vyslahanu
Srahacku spolu zmieSame a pridame jednu
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.

Cas pecenia: 15 - 20 min.
Teplota pecenia: 180-200 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Zelatinu za studena.

Na spodny plat natrieme lekvar (podl'a chuti),
polozime Stvrty (najvacsi) a druhy kruh. Do
medzier dame plnku a zarovname. Na d’alSie
poschodie dame treti a prvy kruh (teraz je
cesto nad plnkou) a medzery zase vyplnime
plnkou. Vrchny plat potrieme zo spodnej strany
lekvarom a polozime navrch.

Vrch torty mézeme poliat’ ¢okoladou alebo
potiahnat’ marcipanom alebo iba potriet’
zvySkom krému.
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