Potrebujete:

smotan

a

125¢g Helia

200 g muka hladka

200 g cukor krupicovy

500 ml smotana na Slahanie 33%

3 lyzicka kypriaci prasok do peciva

2 ks puding vanilkovy

6 ks Zelatina platkova

100 g Cokolada horka

3ks vanilinovy cukor

1 liter pomarancovy dzus

4 ks pomaranc¢

3 ks vajcia
Cokoladova dekoracia biela a
tmava

450 ml smotana kysla

Pomarancovo-pudingovo-sla
hackova torta

Chut'ou lahodnu tortu si mézete ozdobit’ ovocim
¢i sladkost’ami podl'a vlastnej chuti a fantazie..

Postup:

Priprava cesta:

Muku, kypriaci praSok do peciva, 3 vajcia, 150
g krupicového cukru, 125 g Helie a 125 ml
pomarancového alebo multivitaminového
dzusu spolu premieSame a Sfahame
elektrickym Slahac¢om 2 minaty na najvysse;j
rychlosti. Na papierom vylozeny plech
vylejeme cesto a peieme pri 160 °C zhruba
15 - 20 minut.

Po upeceni vyklopime a odstranime papier,
nechame vychladnut’.

Priprava pudingu: z pudingového prasku, 50 g
cukru a pomarancového dzusu pripravime
puding a eSte teply ho vylejeme na kolac. 3 - 4
pomarance nakrajame na kocky a ukladame
na pudingovu zmes.

Priprava smotanového krému: 6 platkov
Zelatiny nechdme nabobtnat’ podl'a ndvodu.
Vanilinovy cukor a kysli smotanu zmieSame. V
inej nadobe vySlahame Srahacku. Nabotnanu
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Celkovy ¢as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 15 - 20 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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zelatinu roztopime s 2 lyzicami smotanového
krému a ihned’ primieSame do krému.
Nakoniec primieSame s$lahac¢ku (¢ast nechame
na zdobenie) a nadrobno nasekanu ¢okoladu.

Krém natrieme na kola¢ aj okraje. M6zeme
zdobit’ okraje trubickami, alebo piSkétami. Vrch
torty ozdobime Slahac¢kou, ovocim a
¢okoladovymi ozdobami...
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