Potrebujete:
180 g muka hladka
120 g Palmarin
3 ks zltok
1/2 sol
lyzicka
120 g cukor praskovy
509 cukor krupicovy
150 ml smotana na $lahanie 33%
3 ks Zelatina platkova
muka na vysypanie formy
na vyma Palmarin
stenie
formy
500 ml Mandarinkova St'ava
60 g Zlaty klas
130 g mandarinkovy kompot
120 g mandarinka
1 bal. Zelé tortové
50 ml smotana na $Fahanie 33%

Mandarinkovd torta

Ovocna torta s prijemnou a lahkou chut'ou,
osviezujluca na leto, ale potesi aj v zime.
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Postup:

Zltky vy$Pahame s 1 polievkovou lyZicou
studenej vody. V mise spracujeme muku s
cukrom a sol'ou, pridame studeny na kocky
nakréjany Palmarin a zmes rozdrobime
prstami. Potom pridame roz8lahané 2I'tky a
vel'mi kratko premiesime, aby sa cesto spajilo.
Dolezité je prestat’ s mieSanim ihned’ ako sa
cesto spoji.

Cesto zabalime do folie a ulozime na 1 hodinu
do chladni¢ky. Potom ho rozvalkame na jemne
pomucenej doske. Cesto by nemalo byt’
obalené mukou, preto je dobré ho valkat cez
féliu. Potom ho pomocou valéeka ddme do
okruhlej formy na pecenie. M6Ze mat’ na okraji
aj vrubky. Formu vymastime a posypeme
mukou. Dno popichame vidli¢kou a prekryjeme
papierom na pec€enie. Na papier na pe€enie
nasypeme suché strukoviny a kola¢ pecieme
na 200°C asi 10 min, potom strukoviny aj
papier na pecenie odstranime. Dno kolaca
opat’ popichame vidli¢kou a pecieme este 5 az
10 mindt.
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Celkovy ¢as pripravy: 60 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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Upeceny korpus nechame vychladnut,
vyberieme ho z formy a potom nai nanesieme
plnku. Na povrch pinky ulozime scedené
mandarinky, ktoré zalejeme ¢irym Zelé. Po
stuhnuti ozdobime vyslahanou slahackou a
listkami maty.

Plnka: V mandarinkovej $tave rozmieSame
Zlaty klas, pridame cukor a uvarime kasu,
ktorl nechame vychladnat’. Zelatinu pripravent
podla navodu primieSame do
polovychladnutej kade. PremieSame, nechame
chvilu odstat’, potom vmieSame vyslahanu
Slahacku a nakrajané mandarinky.
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