Potrebujete:

120 g cukor praskovy

6 ks vajce

120 g muka polohruba

309 mandle

209 vanilinovy cukor

Stipka kypriaci prasok do peciva

209 kakao

100 g Smotana na $lahanie 33% (do
¢okolady)

200 ¢ ¢okolada mlie¢na

260 g Smotana $lahanie 33% ,
vySlahana

150 g marhulovy kompét

300g White icing

ozdoba Cokolada
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Velkonocnd torta

Mobzete pouzit’ fantaziu a poteSit’ svojich blizkych
vybornou marhulovo-¢okolddovou chut'ou.
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Postup:

Piskotova hmota - bielka a 2/3 cukor
praskového a cukor vanilinovy vySlahame na
tuhy sneh. Zitky vymiesame so zvy$nym
cukrom. Bielkovy sneh a Zitkovi penu spolu
zlahka zmieSame, priddme polohrubl muku
s mandlami, kakaom a kypriacim praskom.
Rozotrieme do pripravenej formy. Pri teplote
180°C upecieme, priblizne 40 min. Po
upeceni a vychladnuti rozkrojime na tri ¢asti,
vrstvy. Naplnime pokrajanymi kompo6tovymi
marhulami a ¢okoladovym krémom, nechame
stuhnut’. Po stuhnuti potiahneme plastickou
hmotou White icing a vhodne dozdobime.

Cokoladovy krém - smotanu a ¢okoladu
rozpustime, vychladime a primieSame
vy§Fahana smotanu.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Celkovy &as pripravy: 85 min.
Cas pecenia: 40 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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