Potrebujete:

709 Cera

150 g cukor praskovy

450 g muka polohruba

3ks smotana na $lahanie 33%
3 ks Srahackovy stuzovac
430¢g orechy mleté

1ks kypriaci prasok do peciva
2009 ¢okolada

9 ks vajcia

12 lyzica voda

0

Celkovy ¢&as pripravy: 20 min.

Cas pedenia: 15 - 20 min.
Teplota pecenia: 180-190°C
Narocnost pripravy: tazkeé

Pocet porcii: -
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Orechové pokusenie

Orechova torta vhodna na kazdu slavnostnu
prilezitost’.

Postup:

Priprava orechovo-piskétového cesta: Zitka z 9
vajec a 450 g pradkoveého cukru vyslahdme.
Pridavame 12 pol. lyZic horucej vody, 230 g
mletych orechov a nakoniec preosiatu muku s
kypriacim prdSkom do peciva. Z 9 bielkov a
vymieSame sneh a zlahka vmieSame do
zvySku cesta.

Cesto vylejeme do formy s priemerom 32 cm a
pecieme 15 - 20 minuat pri teplote pri 180 — 190
°C. V pripade, ze rozdelime cesto na 3 Casti a
upecieme 3 korpusy - kazdy zvlast, bude torta
este vysSia.

Upeceny a vychladnuty korpus prekrojime na 2
alebo 3 Casti, natrieme vrstvou lekvaru a
¢ast'ou orechovej pinky. Naplnenu tortu
natrieme dookola zvyskom plnky a ozdobime
pomletymi orechami.

Rozpustime €okoladu s Cerou a vkusne nou
dozdobime vrch torty.
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Priprava plnky: vy§lahame 3 $Fahacky so
stuzovacmi, priddme do nich 150 - 200 g
mletych orechov a cukor podla chuti.
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