Vianocnd rozlickovd torta

Torta s prichutou ké&vy. Je vel'mi jemné a

lahodna.

Potrebujete: Postup:
250 g Palmarin
8 ks vajce ZItky vymie$ame s pragkovym cukrom
320 g Pragkovy cukor do.pelnlvsta, prld,ame v;l/cfjlad’nutu kayu.,ZI’ahka

o primieSame muku zmie$anu s kypriacim
3004 polohruba mika praskom a kakaom a nakoniec primie$ame
209 kakao vysFahané bielky. Cesto dame do vymastene;j
8 lyzica silna &ierna kava mukou vysypanej formy a peCieme asi 45 min.

1lyzsicka  prasku do petiva pri teplote 160 stupriov.

2 balicek Zlaty klas krém si pripravime z vychladnutého uvareneho

500 ml mlieka pudingu do ktorého primieSame heru a
1 Kks karamelové salko karamelové salko a nakoniec pridame pre
zjemnenie mascarpone. vSetky suroviny musia
1ks maskarpone , . . .
mat’ rovnaku teplotu,aby sa nam krém
nezdrcol.
Q Vychladnuty upe&eny plat rozkrojime na tri
platy,ktoré naplnime krémom a nechame v
Celkovy ¢as pripravy: 25 min. chladnicke vytuhnat’ aby sme mohli tortu
Cas pecenia: 40-45 min. potiahnut.
min. Torta je potiahnuta hotovou pot'ahovkou
Teplota pecenia: 160 stupiov smarflex velvet a nakoniec st vymodelované
‘ snehuliaCiky ktoré boli pre moje kolegynky.
Néarocnost pripravy: rahkeé
Pocet porecii: 28
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