Potrebujete:
2109 Palmarin
69 vajcia
210g cukor praskovy
2109 Cokolada
165 g hladkej muky
2 ks vanilkovy cukor
1/2 bal. pradok do peciva
200 g cukor krystélovy
125¢g voda
150 ¢ Cokolada

Q
Celkovy ¢as pripravy: 35 min.
Cas pedenia: 55-60 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: 8-10

Sacherova torta

Horké& chut’ ¢okolady, jemna &lahacka a
chrumkava ¢okoladova poleva.

Postup:

Palmarin, cukor a Zitky vymie$ame do peny,
priddme Cokoladu, ktord sme roztopili vo
vodnom kupeli (nie hortcu), vymieSame.

Z bielkov vyslahame tuhy sneh, vmieSame do
cesta striedavo s mukou, v ktorej sme
rozmieSali préaSok do peciva.

Formu na tortu vymastime a vysypeme hrubou
mukou, nalejeme cesto a upecieme pri 170°C
55-60 min. Tortu vyklopime na zlahka
pomucenu dosku vrchom nadol-vyrovna sa
povrch a l'ahSie sa nanésa glazura. Oto¢ime a
vychladnutl tortu prekrojime jedenkrat,
naplnime horucim marhulovym lekvarom.

Glazura: uvarime cukor s vodou, ¢okoladu
roztopime vo vodnom kupeli a priddme k
uvarenému sirupu - nesmie byt’ ani horuci, ani
studeny. Taky, aby sme ho zniesli na perach.
:-) Glazurou polejeme celu tortu.
Neodmyslitelne k nej patri aj ozdoba zo
SFahacky.
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