Potrebujete:

smotan

a

100 g cukor praskovy

5 ks vajcia

100 g hladkej muky

209 cukor vanilkovy

309 Palmarin

Stipka kypriaci prasok do peciva
200 g Smotana pochutkova
309 cukor kryStalovy

209 cukor vanilkovy

150 ¢ Cerstvé ovocie

509 ¢okolada

100 mi smotana na Slahanie 33%
250 ml smotana na Sfahanie 33%
200 ml smotana kysla
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Letnd osvieZujuica torta

Torta vhodna na hortce letné dni.

Postup:

Postup na pripravu cesta - bielka, 2/3
praskového cukru a jeden vanilinovy cukor
vy&lahame na tuhy sneh. Zitky vymieame so
zvy8nym cukrom, priddme rozpusteny
Palmarin. Bielkovy sneh a Zitkovi penu spolu
zlahka zmieSame, priddme hladkd muku s
kypriacim praSkom. Rozotrieme do pripravene;
formy. Pri teplote 180°C, pecieme priblizne 30
min. Po upeceni a vychladnuti rozkrojime na
tri Casti. Naplnime Fahkou smotanovou
néaplnou. Nechédme stuhnat’, po stuhnuti bohato
dozdobime Eerstvym ovocim, Sl'ahackou a
¢okoladou, pripadne mandlovymi makronkami.

Smotanové napli — smotanu, krystalovy cukor
s vanilinovym, vyslahame, priddme
pochutkovl smotanu. Z'ahka zamieSame, aby
nam napli nezredla.
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“lgjLecenie
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Celkovy &as pripravy: 180 min.

Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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