Potrebujete:

8 ks vajcia

320 ¢ cukor krystélovy

8 lyzica olej

300¢g muka hladka

20¢ kakao

5-7ks banéan

1 liter smotana na Sfahanie 33%
4 ks Fadové kastany (ty€inky)
1 sacok Zelatina platkova

200 g Helia

3-4 nutela

lyZzica

1ks jedla oplatka

Bandnovo-cokolddovd
rozprdvkovd torta

Torta s obrazkom pre v8etkych nadSencov
rozprévok, malych i velkych.
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Postup:

Prichystame piskotovy korpus. Z bielkov a
cukru uSlahame tuhy sneh. Po jednom

zalahame Zitky, potom po lyZiciach olej a
nakoniec zl'ahka vmieSame muku a kakao.

Cesto nalejeme do formy s vymazanym a
vysypanym dnom. Upecieme v stredne
vyhriatej rare.

Nechame cesto vychladnut'. Den vopred
nalameme Ladové kastany do 500 ml smotany
a za staleho mieSania privedieme do varu.
Povarime cca 1 minutu, odstavime, mieSame
do Uplného rozpustenia ¢okolady. Po
vychladnuti ulozime na noc do chladni¢ky. Na
druhy der dolejeme zvySnych 500 ml smotany
a Slahaom uslahame dohusta.

Pripravime Zelatinu podl'a navodu, zohriatu ju
spojime s ¢okoladovou SFahackou a este
kratko preSlahame. Korpus rozkrojime na tri
diely. Spodny plat cesta vlozime do formy,
nalejeme Cast’ Cokoladovej Slahacky,
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http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Celkovy ¢as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 35-40 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocénost pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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poukladame c¢ast bananov. Opat zalejeme
vrstvou Slahacky, priklopime platom cesta a
postup zopakujeme. Dame stuhnut do
chladnicky.

Zméaknutd Heliu vySrahame s nutellou na
hladky jemny krém a potrieme nim vychladeny
korpus zo stran i zhora. Boky ozdobime
platkami mandli. Na vrch opatrne polozime
jedlt oblatku. Dozdobime Sfahackou podla
potreby.
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