Potrebujete:

3009 Cokolada horka 68%

300 g cukor praskovy

6 ks vajcia

150 ¢ muka hladka

1/2 bal. kypriaci prasok do peciva
voda

150 g Palmarin
sol

marhulovy dZzem
4 lyzica brandy
309 Cera

Q

Celkovy &as pripravy: 40 min.

Cas pedenia: 45 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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Sacherova torta

Klasicka Sacherova torta s pravou ¢okoladou.
VyskuS$ajte si to doma tato Cokoladovu dobrotu
podla fotopostupu.

Cesto: 1509 ¢okolady si
polameme na kusky a spolu s
vodou na vel'mi miernom
plameni rozpustime. Ked’ sa
rozpusti, zloZime ju z ohfa a
zamieSame do nej Palmarin.
Kym tato hladka leskla zmes
vychladne vymieSame si
vajcia so 1509 cukru. Je
vel'mi délezité pouzit’
vysokopercentnu ¢okoladu.
Ked’ som prvykrat robila tuto
tortu z varovej ¢okolady ako
sa uvadzalo v recepte bola
vel'mi svetla a sladk4, takze
som ani nevladala zjest’ jeden
maly kusok a ¢okoladova
chut’ nebola vyrazna. Pri
kvalitnejSej Cokolade sa
zvyrazni jej Cokoladovost’ a je
to bozZsky zazitok.

Zltky s cukrom spojime s
vychladnutou ¢okoléddovou
zmesou. Z bielok vymieSame
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penu a do muky zamieSame
pol bali¢ka prasku do peciva.
Po jednej lyzici z peny a z
muky pridavame do
¢okoladovej zmesi a opatrne
ale poriadne ich tam
vmieSavame.

Cesto vlejeme do tortovej
formy, ktorej dno vyloZime
papierom na pecenie a boky
potrieme tukom a vysypeme
mukou. Pecie sa 40-50 min.
pri 160 stuprioch. Treba
skontrolovat’ $paradlom, ¢i sa
nelepi. Ak nie, tak je hotova.
Po vychladnuti ho prerezeme
na dve Casti. Ja ju na
zdobenie zvyknem otoCit’ dolu
hlavou aby som mala na
vrchu krajSiu Cast’.

V mikrovinke alebo vo
vodnom kupeli zohrejem
marhulovy dzem aby bol
hordci. Ja som doriho priliala
aj konak, ale v zasade to nie
je nutné. Nepouzivala by som
rum, lebo je prili§ aromaticky,
ale korak zvyrazni chut’
marhulového dzemu. Touto
zmesou potrieme tortu v
strede a aj na povrchu.

Kym sa dZzem vsiakne a
trochu stuhne pripravime si
¢okoladovu polevu. V hrnci
rozpustime ¢okoladu (1509) s
cukrom (150g) a vodou a
troSinku tuku (Cera). Hustotu
zmesi korigujeme mnozstvom
vody. Zalezi & chceme hladku
polevu alebo taku ako som
pouzila ja aby nebola Uplne
hladka... podla fubovéle.
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Tortu na tanieri prizdobujeme
SFahackou. T4 je tiez dolezita,
pretoze zjemnuje vyraznu
¢okoladovu chut’ torty. Podla
moznosti volime pravd
Slahacku nie jej rastlinna a
praskovu verziu, aby bol
zazitok dokonaly. Dobra chut’!
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