Narodeninovd piskotova Kitty
torta s kakaovym krémom

Tematick& narodeninova torta pre malé ale aj
vel'ké sleCny s postupom podl'a fotoreceptu.

Potrebujete:
150 g muka hladka
150 ¢ muka polohruba Postup na korpus: Zitky
200 g cukor kry&talovy vystahame s 200g

o kryStalového cukru a s
Sks vajcia jednym vanilkovym cukrom.
100 ml voda Za staleho mieSania
100 ml olej pridavame olej a vodu.

e, Postupne zasl'ahame obe
2 ks vanilinovy cukor , L .
muky zmieSané s praskom do

2009 Helia pediva. Ak by bolo cesto
140 g cukor praskovy husté, Cize ak uz metlicky
50 g kakao nestacia miesit’, treba pridat’
1ks kypriaci praok do pediva trochu vody alebo oleja.

Nakoniec pridame sneh z
bielkov.
PecCieme na 180-200 stupniov.

Q

Celkovy &as pripravy: 60 min.

Korpus vyrezeme do

Cas pedenia: 30 min. pozadovaného tvaru. Mézete
Teplota pecenia: 180 °C si vytlacit’ obrazok z papiera

o . ) wr a prilozite na korpus (ja som
Narocnost’ pripravy: tazke

zaistila obrgzok Sparatkami
Pocet porcii: - aby to drzalo). Podra
predlohy vyrezeme Kitty.
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Postup na pripravu krému:
200g Helie, 1409 preosiateho
praskového cukru, 1
vanilkovy cukor a 509
horkého kakaa (nesladeného)
zmieSame mixérom.

Korpusy natrieme kakaovym
krémom. Uz zlepené oba
korpusy potrieme navrchu a
aj z bokov krémom. Ak
chceme tortu pot'ahovat’
hmotou, dame ju do
chladnicky. (Ja som nechala
do druhého dna).

Kola¢ som piekla na
norméalnom plechu, Cize
urobila som dva korpusy
(suroviny v navode su
uvedené na jeden korpus).

Kittynka je potiahnuta WI
(white icing) hmotou, aby bola
biela. Farebné Casti su
zafarbené wilton farbami

a fuziky a o¢ka nakreslené
Ciernou jedlou fixkou.
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