Piskotovd torta s malinami

Jemné, vlagne piskotové cesto s kilom malin a
kyslastym zelé na vrchu. Zvladnete to
jednoducho podra fotopostupu.

Potrebujete:
250 g Palmarin
1a1/2 muka polohruba
pohar
250 ml
1 pohar cukor praskovy
250 ml

cukor kryStalovy
20¢ kokos
1 ks vanilinovy cukor
1ks kypriaci prasok do peciva
500 g tvaroh - pasirovany
1000 g maliny

Zelatina

med
4 ks vajcia
120 ml voda
50 ml rum
2ks citrén

>

Priprava cesta: vymieSame 4
#ltka s pragkovym cukrom
dopenista.

Do vymastenej a hrubou
mukou vysypanej formy
nalejeme zmes. Zopar
rozmrazenych malin vloZime
do cesta. PecCieme asi 30
mindt na 180 °C, kym sa
upecena zmes neodt’ahuje od
formy.

Nechame vychladnat’ vo
forme na teplom mieste.
Upecena zmes po vychladnuti
klesne.

Priprava tvarohovej zmesi:
tvaroh rozmieSame s lyzi¢kou
Zelatiny a medom.
Rozotrieme na vychladnuty
korpus v tortovej forme.
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Celkovy ¢as pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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Priprava malinového zZelé:
maliny rozvarime

s kryStalovym cukrom (cukru
podla chuti), citrénovou
Stavou a Zelatinou. Maliny
pustia Stavu. Varime len do
zovretia, kym zmes zacne
hustnat’. Zelé zmes nechame
mieSanim vychladnut’ na
izbovu teplotu. Zelé scedime
tak, aby maliny mohli byt’
rozotrené po tvarohovej
zmesi.

Podavame s matou.

PrimieS8ame muku, kokosovu
mucku, vanilkovy cukor,
roztopeny Palmarin, vlaznu
vodu, 50 ml rumu alebo
mandl'ového likéru a prasSok
do peciva. VSetko spolu
riadne premieSame.

Navrch nalejeme zelé
a nechame v tortovej forme
stuhnut’ asi 5 hodin.
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