Potrebujete:

6 ks vajce

150 g cukor kryStalovy
1dl olej

1/2 dl voda vlazna

1 bal. vanilinovy cukor

1 bal. prasok do peciva
1ks citrobnova kora struhana
1ks ananasovy kompét
500 ml mlieko

2 bal. puding vanilkovy
150 ¢ cukor kryStalovy
250¢g Helia

200 ml muka polohruba

Anandsovd torta pre
zamilovanych

Svieza a ovocna chut’ ananasu a piskétovy
korpus s jemnou citrénovou arémou.

Postup:

Pigkotové cesto: Zitky, vanilkovy cukor a cukor
vymieSame do peny, pridame olej, muku a
prasok do peciva a kéru z citréna. Potom
vy&lahame sneh a vymie$ané zitka pomaly
vmieSame. PecCieme pri 160-180 stupriov 45
min. Nechame vychladnit’ a rozrezeme na 3
Casti.

Z mlieka, cukru a pudingu uvarime tuhy
puding. Heliu rozmieSame a vychladnutd kasu
vmieSame do Helie

Plnku rozdelime nasledovne:

1/3 plnky premieSame s nasekanym
ananasovym kompotom, plnime fiou vnutro
piskotového korpusu.

2/3 plnky nechame na ozdobenie torty.
Zdobime podrla fantazie :).

Na Valentina prajem vSetkym sladku chut’!
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Celkovy &as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 45 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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