Potrebujete:
10 ks vajce

10 lyzica cukor praskovy

2 ks puding kakao
1ks prasok do peciva
1 troska hrozienka
rum
jahodovy sirup
mlieko
1/2 ks Helia
4 lyzica cukor praskovy
1ks Zlaty klas
100 g orechy mleté

Cokoladova poleva
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Puncovd torticka

Puncova tortiCka, pre vase zlaticko.

Postup:

Z vajec upecieme piskéty, tak ze z 5 vajec
tmavé cesto a z 5 vajec svetlé.

Bielky oddelime od Zitka a vy§Fahame. Do
vySlahanych bielok pridame 5 polievkovych
lyZic praSkového cukru a zaslahame. Pridame
pudingy (vanilkovy) a pol prasku do peciva.
Tak isto urobime aj tmavé cesto. Cesta
upecieme na plechu, vystlanom papierom.
Nechame vychladnat'.

Z mlieka a Zlatého klasu si uvarime puding. Za
ob¢asného mieSania nechame vychladnut'.
Heliu vySlahdme s pradkovym cukrom a
pridame vychladeny puding.

Dobre vysrahame.

Z tvrdého karténu si urobime srdiecko, tak aby
bolo na Sirku piskéty.
Medzi tym si namo¢ime hrozienka v rume.

Piskoty poloZime na seba a ostrym nozom
vykrojime srdce.


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy &as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 2x10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Piskotu, ktord nam ostala, podrvime do misky.
Pridame hrozienka s rumom, podla chuti sirup
a lekvar. Dobré prepracujeme, aby pun¢ drzal
pohromade a naplnime srdce.

Celu torticku natrieme maslovou pinkou. Boky
obsypeme mletymi orechami a na vrch dame
¢okoladovu polevu. Ked’ poleva stuhne, tak
torticku ozdobime podfa vkusu.
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