Potrebujete:

4 ks vajcia

600 g cukor praskovy

150 ml olej

100 mli voda

250¢g muka hladka

1 ks kypriaci prasok do peciva

3 lyzicka kakao

250 ml smotana na $Fahanie 33%

100 g Cokolada na varenie

1 ks stuzovacg Srahacky
ribezlovy dzem

4 ks banan

cukriky JoJo marshmallow

citronova St'ava

Torta Hello Kitty

Chutna pot'ahovana torta, vhodna k sviatkom pre

malé sle¢ny.
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Postup:

Z bielkov a 100g cukru vysFlahame sneh. Zitky
vys§Flahame s 100g cukru. Potom pridame olej,
vodu, muku s kypriacim praSkom.
PremieSame, nakoniec primieS§ame sneh z
bielkov.

POSTUP MRAMOROVANIA: ked’ mame
zamie8ané biele cesto, tak do menSej misky
treba odobrat’ 1/3 cesta a primieSat’ tam kakao.
Tortova formu treba vymastit’ a vysypat’
mukou. Do stredu tortovej formy dame jednu
lyZicu kakaového cesta, a dve bieleho do
stredu kakaového cesta vo forme a to
opakujeme az minieme vsetko cesto. Cesto sa
pekne rozteCie a vytvori kruhy. Ddme do truby.
Ked' je upecené treba ho este teplé najlepsie
hned’ po upeceni vybrat’ a preklopit’ vrch aby
bol na spodu a a spodok na vrchu. Ja som si
na tortovl formu polozila drevend dosku a celé
aj s formou som to otocila hore dnom a potom
som dala dole formu. A nechame to takto
vychladnut'. Vychladnuté otoCime, prekrojime a
plnime. Pe€ieme cca 25min pri 200°C.

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Q

Celkovy ¢as pripravy: 35 min.
Cas pecenia: 25 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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Cokoladovy krém: $rahacku
dame do hrnca. Nalameme
¢okoladu. Prevarime a
nechame aspon 1 hod
chladnut v chladnicke. Potom
dame stuzovaé a vysrahame.
Natierame. Ja som §l'ahala az
na druhy den. Robila som
dvojitu davku.

Pot'ahovacia hmota: cukriky
si dame do maslom
vymastenej misky,
pokvapkame citronovou
St'avou a Sup do mikrovinky
na cca 10-15sek. Treba
pozerat’ ked’ sa napudia treba
to vypnat. Vyberieme a hned’
dame do misky s 400 g
prasSkového cukru a miesime.
Podl'a potreby pridavame
cukor, musi to vyzerat’ ako
plastelina. Nem6ze byt’ ani
prili§ makka ale ani tvrda.
Cukor som uz nedavala len
podsypavala Solamylom od
cukru to potom rychlo
stvrdne. Hotov hmotu som
nechala vychladnut’ a potom
uz len na solamyle vyvalkat,
velkost’ zavisi od velkosti
torticky.Potom som opatrne
prelozila na tortu, ktora bola
na hrnci a kraje som obstrihla,
aby sa dali zahnut’ pod tortu
opatrne preSupla na tanier a
uz len ozdobit’.

Prekrojeny korpus potrieme
ribezlovym
dzemom,poukladame
prekrojené banany a potrieme
¢okoladovym krémom
prikryjeme druhou polovicou
torty a cell potrieme krémom.
A potiahneme cukrikovou
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hmotou, dozdobime.
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