Potrebujete:

5ks vajcia

250 ¢ cukor krystélovy

759 orechy mleté

100 g kakao

2 lyzica muka polohruba

1 lyzicka soda bikarbéna
lekvar 'ubovolny

400 g smotana na 8lahanie 33%

100 g Cokolada na varenie

100 g cukor krystalovy

375¢ Helia

cukriky JoJo marshmallow

Retro orechovd torta s
parizskym krémom

Cokoladovy krém a vrch korpusu potiahnuty
hmotou z MMF cukrikov.

Postup:

Z bielkov a 1509 cukru si vys$lahame tuhy
sneh, priddme rozélahané Zitky a zmiesame.
Orechy, 20g kakaa, muku a s6du zmieSame,
pridame k Zitkovej pene a dobre premiesame
(nie mixérom ale rucne).

Tortovu formu vystelieme papierom na pecenie
a vylejeme cesto. PeCieme v predhriatej rdre
pri 190°C, kym sa nezaénl oddelovat’ okraje
od formy (mézeme skusit’ samozrejme aj
Sparatkom).

Sladkud smotanu nechdme zovriet’, pridame
poldmanu ¢okoladu, 100g kr. cukru a 80g
kakaa a mieSame, kym hmota nezhustne (ako
puding) a dame vychladnut'. Zatial’ vysFahame
Heliu. Po vychladnuti vy$lahame aj pudingovy
krém a zmieSame s vyS$lahanou Heliou.

Upeceny korpus rozkrojime, natrieme lekvarom
rozriedenym s ovochym ¢ajom, a potom
potrieme krémom. Krémom potrieme aj vrch a
boky korpusu. Dame do chladni¢ky najlepSie
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Celkovy ¢as pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 35 min.
Teplota pecenia: 190 °C
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: -

>
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do druhého dna. Aby sa dala torta potiahnut
hmotou, krém musi stuhnut.

Cukriky Marshmallow rozkrojime podla farby,
budeme mat’ ruzové a biele polovice. Misku
vytrieme Heliou, dame do nej ruzové cukriky
pokvapkéme citrbnom a dame na par sekind
do mikrovinky. Ked’ napucia vyberieme a s
cukrom (praskovym) vypracujeme hmotu
(konzistencia plasteliny). Ruzovu hmotu
vyvalkdme a potiahneme fiou tortu. To isté
spravime s bielou ¢ast'ou cukrikov, tito som
pouzila na vykrajovanie bielych hviezdiCiek.
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