Potrebujete:
6 ks vajcia
300 g cukor krystélovy
voda
200g muka polohruba
100 g orechy sekané
1/4 bal. kypriaci prasok do peciva
1 liter mlieko
3 bal. krémovy prasok Zlaty klas
2 bali¢ek vanilinovy cukor
750 ¢g Helia
3509 cukor praskovy
¢okolada na varenie
1 lyzica olej
1 lyzicka citrobnova stava
1 bal. cukriky JoJo marshmallow
600 g cukor praskovy

Orechovd torta

Orechova torta obalena modrym fondanom.

Postup:

Priprava piSkétového cesta: 6 bielkov

roz8l'ahame, postupne pridavame 300 g
krystalového cukru, 6 lyZic vody, 6 Zitkov, 200g
polohrubej muky, prasok do peciva a orechy.

Priprava krému: Z mlieka, Zlatych klasov a
vanilky uvarime husty krém. Heliu vymieSame
s preosiatym pradkovym cukrom a do toho
postupne zamieSavame vychladnuty krém.
Roztopenu ¢okoladu postupne pridame do
hotového krému.

Pot'ahova hmota: Pouzijeme 2PL vody, 1PL
oleja, pol az 1 lyZi¢ka citr.8tavy, 1 bali¢ek
marshmelow (170g), 500-600 prask. cukru
VSetko okrem cukru dame do misky a do
mikrovinky roztopit’. Potom do toho postupne
zamieSame cukor.

Vychladnuty korpus rozrezeme, pokvapkame
rumom, natrieme dzemom, krémom a
naplnime. Nechame stuhnut’ a potiahneme
MMF pot'ahovou hmotou. Ozdobime podla
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 60 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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