Torta NEMO

Ak ste trpezlivy a chcete potesit’ nielen chute ale
aj oci, vyskisSajte tato tortu podra fotoreceptu.

>

Potrebujete:
4 ks vajcia
600 g cukor pragkovy Vy&lahame 4 Zitky s 300g

15 lyzica voda

praskového cukru a 12 PL
vody, priddme muku, praSok

1009 orechy mleté do peciva a vySlahany sneh

200 g muka polohruba (zo 4 vajec). Ked’ sa to vSetko

1 bal. kypriaci pragok do petiva spoji, pridame mleté orechy a

200 g Helia prer?.lesame varesrou, a
upecieme. Po upeceni

2 bal. tvaroh nechame vychladnit’ a

1 bal. vanilinovy cukor vytvarujeme si cesto do tvaru

6 lyzica Zelatina ryby.

1 lyzicka Cera
125 ¢ susené mlieko

1 lyzica med

potravinarska farba (rézne farby)
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Plat rozdelime na 3 &asti.

Tvarohovu plnku spravime
takto: zmieSame 200g Helie,
2 hrudkové tvarohy, 1
vanilkovy cukor, 4-6 PL
praskového cukru, 6 PL
zelatiny. Jednotlivé platy
plnime tvarohovou plnkou
(mbzeme pridat’ aj ovocie ako
mandarinky, ananas atd’.).


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Pripravime si marcipan: 2509
praskového cukru, stuzeny
tuk (Cera) vel'kost orecha,
resp. kol'ko bude pytat, 125¢

Q

Celkovy Cas pripravy: 60 min. suseného mlieka, 1 PL medu,
Cas pecenia: 45 min. 3PL vody, rozdelime a
Teplota pecenia: 180 °'C pridame farbu aku budeme
Néroénost pripravy: tazké pot_rebovat. Vyvalkame a

8 . natiahneme na tortu.
Pocet porcii: -
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Zdobime.

Zdobime.

Zdobime.

Zdobime.

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/
http://www.tcpdf.org

