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Potrebujete:
cukor
10 ks vajce
2 lyzZica kakao
1 bal. prasok do pediva
3 lyzica olej
1 liter mlieko
4 ks Zlaty klas
3509 Helia
2 lyZica kakao
6 lyzica cukor praskovy

viSne vykostkované kompotove
podla ¢okolada
potreby
3509 cukor krystalovy
450 g muka hladka

Cokoldadovo - visriovd torta

Torta je prijemne Cokoladové s mierne kyslastou
prichut'ou visni, ktoré ju osviezia.

Postup:

Tmaveé cesto: Zo 6 vajec, 200g cukru, 250g
muky, 2 lyzic kakaa, 2 lyzic oleja a pol prasku
do peciva upecieme cesto, ktoré potom
prekrojime na polovicu.

Svetlé cesto: Zo 4 vajec, 150 g cukru, 200g
muky, 1 lyzice oleja a 1 prasku do peciva
upecieme cesto a tiez prekrojime na polovicu.
Mame teda dve svetlé a dve tmavé cesta.

Cokoladovy krém: Z 1 | mlieka a 3 klasov
uvarime krém. Vychladnuty zmieSame s 250 g
masla vymieSaného s 3 velkymi lyzicami
prasSkového cukru a 2 lyzicami kakaa.

Vishovy krém: V 3 dcl Stavy z visfiového
kompo6tu (ak chyba, zvySok doliat’ vodou)
uvarime 1 zlaty klas. Ked’ vychladne,
vmieSame 100 g masla (Helia) vymieSaného s
3 lyzicami prédSkového cukru.

Plnime tortu: Spodny tmavy plat natriet’
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Celkovy &as pripravy: 50 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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polovicou ¢okoladového krému, potom ide
svetly plat, viSfiovy krém (do ktorého
poukladame aj vykoéstkované visne), druhy
svetly plat, druha polovica ¢okoladového
krému a navrch tmavy plat. Tortu poliat
c¢okoladou.
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