Potrebujete:

150 g Palmarin

3509 cukor praskovy

2 ks vajcia

250 ¢ muka polohruba

1 lyzicka prasok do peciva

6 ks Zelatina platkova

5009 tvaroh nizkotué€ny ( jemny)
500 ml smotana na $Fahanie 33%

mandlova aréma

0

Celkovy ¢as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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Torta z ldasky

Tvarohova sladucka torta pre kazdého doméaceho
mil&cika.

Postup:

Palmarin a 125 g praskového cukru uslahame
do peny. Pridame postupne po jednom Zitku.
Muku zmieSame s praskom do peciva a
zmie$ame so Zitkovym krémom. Primie§ame
tuhy sneh z bielkov.

Cesto vlejeme do vymastenej a mukou
vysypanej srdcovej formy.

Upecieme v dobre vyhriatej rire. Po miernom
vychladnuti korpus vyberieme z formy
a nechame Uplne vychladnat’.

Pocas pecenia si pripravime plnku. Pripravime
si platkovu Zelatinu podla navodu na obale.
VySlahame cca 350ml $fahacky do tuha.
Tvaroh vymieSame s 200 g praskového cukru
a aromou pripadne citronovou kérou. Do
tvarohu pridame vo vodnom kupeli rozpustenu
Zelatinu a potom jemne vmieSame Slahacku.
Zvysnych 150ml Sfahacky si ponechame na
potrietie bokov torty a vyzdobu na druhy den.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Vychladnuty korpus rozkrojime na 2 platy.
Spodny vlozime spét’ do tortovej formy.
Vylejeme polovicu krému. Prilozime dal$i diel
cesta a zalejeme zvySnym krémom.

Nechame cez noc stuhnut’ v chladni¢ke. Na
druhy den vyberieme z formy a najlepSie
Cerstvo vyslahanou zvySnou Slahackou
(mbzeme ju jemne prifarbit’ potravinarskou
farbou) potrieme boky torty a vyzdobime tortu
zhora napriklad i marcipanovymi kvetmi. Dalej
dozdobime podl'a potreby.
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