Potrebujete:

100 g Helia

100 g muka hladka

309 cukor kryStalovy

100 g cukor krupicovy

400 ml smotana na $lahanie 33%
6 ks Zelatina platkova

3009 ovocie ré6zneho druhu

1 lyzicka kypriaci prasok do peciva

1 ks vanilinovy cukor
250 ml jogurt malinovy
2 ks vajcia

Q

Celkovy &as pripravy: 30 min.

Cas pedenia: 20 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porecii: -
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Torta plnd ldasky

Tortou plnou lasky prebudite vSetky zmysly..

Postup:

Priprava cesta: muku a prasok do peciva
zmieSame a preosejeme do misky. Pridame
krupicovy cukor, 2 vajcia, Heliu a Sfaha¢om na
najvyssej rychlosti Slahame 2 minuty.
Spracujeme hladké cesto, ktoré vylejeme do
vymastenej a mukou vysypanej formy v tvare
srdca a peCieme 20 minUt pri teplote 160 °C.

Po upeceni vyklopime a nechame vychladnut’.

Priprava krému: rozmixujeme 150g mieSaného
ovocia rézneho druhu (maliny, brusnice,
ribezle, jahody atd’.) s 30 g kryStalového cukru.
Zelatinu namoé&ime do vody a zatial
vyslahame 300 ml smotany.

Napucanu Zelatinu nechdme rozpustit' s dvoma
lyzicami rozmixovaného ovocia a primieSame k
ostatnému ovociu. Jogurt zmieSame so
Sl'ahackou a taktiez priddme k ovociu.

Po vychladnuti cesto prerezeme napoly a


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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naplnime Cast'ou krému. Nésledne krémom
natrieme aj celé srdce a nechame minimalne 3
hodiny v chladnicke.

Na dozdobenie pouzijeme 100 ml §fahacky s
vanilkovym cukrom, 150 g rézneho ovocia
podla chuti a Eokoladovu dekoraciu.
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