Narodeninovd torta

Této torta chuti detom aj dospelym.

Potrebujete: Postup:

4 ks vajce

250 g muka hladka Piskotovy korpus: bielky vyslahame a pred

220 g cukor pragkovy koncom erldéme p'ol?wcu cukru a dosl’ahla\me
do tuha. ZItky vymieSame s druhou polovicou

1 bal. praSok do peciva cukru. Mdku si preosejeme a zmieSame s

150 mi olej kypriacim praskom. Pridame olej, vodu a na

100 ml voda hortca koniec postupne vmieSame vyslahany sneh.

. . Pecieme 40 min pri 175-180°C.
muka na vysypanie formy

1ks salko

250 ¢ maslo Upeceny korpus si vyklopime, nechame

1 ks cukriky JoJo marshmallow vychladndt’ a rozrezeme na 3 platy. Spodny
T plat si natrieme malinovym dzemom a

12 citron

roztlaenym bananom a natrieme krémom.
podra cukor praskovy Prostredny plat potrieme krémom. Vrchny diel
potreby . . .

a boky natrieme zvySnym krémom.

Krém: Salko si uvarime vo vode - cca 1,5 hod.
Po vychladnuti vymixujeme s maslom.
Pot'ahovacia hmota: je moznost’ si urobit’ ju z
marschmalow cukrikov alebo kupit’ K2
(respektive nieCo podobné).

Postup na marschmalow pot'ahovaciu hmotu:
Balik cukrikov dame do misy vymastene;j
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http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

0

Celkovy ¢as pripravy: -

Cas pecenia: 40 min.
Teplota pecenia: 175°C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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maslom, troSku pokvapkame citronovou
stfavou a vlozime na 20 sekund do mikrovinky.
Roztopenu hmotu postupne zmieSame s
praskovym cukrom kym nie je elasticka
(nesmie sa lepit). Hmotu si potom vyvalkame
a dame na tortu. Z danej hmoty si mézeme
povykrajovat r6zne ozdoby alebo postavicky.
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