Orechovd torta

Neclakajte na slavnostnu prilezitost’ a poteste
rodinu vybornou orechovou tortou aj v bezny den.

Potrebujete: Postup:

320¢ Helia

150 ¢ muka hladka Priprava orechovo-pigkétového cesta: 4 itka,

250 g cukor kryStalovy 6 blgk?v a250g krystalqvefho cukru

L vymieSame do peny a pridame orechy,

6509 cukor praskovy strihanku, prasok do peciva. Cesto nalejeme

250 ¢ vlagské orechy mleté do malej tortovej formy a pe€ieme na 180 °C

300 g marcipén aSi 25-30 m|nL]t

6g kypriaci prasok do peciva

Tks vanilinovy cukor Priprava pinky: 150 g praskového cukru, 2

3 lyzica strihanka Zltka a vanilkovy cukor vymie$ame do peny,

2 lyziéka kava postupne pridame 250 g Helie a 100 ml silnej
' hi j kavy.

30 ml ribezfovy d¥em uvarenej a vychladnutej kavy

6 ks vajcia

200 ml rum Priprava marcipanu: 150 ml vody a 70 g Helie

150 ml voda dame do hrnca zohrievat’ a Cakame, kym

zacne tekutina vriet. Potom naraz pridame
vS8etku muku a nepretrzite to mieSame az sa
hmota za¢ne oddelovat' od stien hrnca. Hmotu
vyklopime na dosku, aby rychlejSie vychladla.
Do studenej hmoty zamieSame 500 g
prasSkového cukru a vypracujeme z toho
hladkd, lesklt hmotu.

Vychladnuty korpus rozreZzeme na tri rovnaké
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 25 - 30 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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diely, poriadne pokvapkame rumom, natrieme
nahrubo ribezl'ovym dzemom a ¢astou pInky.
Na zaver este potrieme celu tortu plnkou, aby
lepsie drzal marcipan. Marcipanovu hmotu
odporuc¢ame vyvalkat na potravinovej félii, aby
sa lepSie nanasala a pokryjeme nou celu tortu.
Tortu vhodne dozdobime.
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