Toffifee torta

Krasne vyzdobenou tortou potesite nielen deti ale
aj dospelych..
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Potrebujete: Postup:

25¢ muka hladka

150 g cukor krystalovy 100 g piSkétov dame do vrecka na mrazenie a

100 g lieskové orechy mleté s valéekom rozdrvime (mdzeme pouzit' aj tigik
na maso).

500 ml smotana na $lahanie 33%

300¢g piSkéty ploché s cukrovou polevou

1 lyzicka kypriaci praok do pegiva Mleté orechy nasucho oprazime, nechame

5ks selatina platkova vychladndt’

309 marhulovy dzem

10 ks pralinky Toffifee Bielka s polovi¢kou krystalového cukru

22 g instantny pragok na hortcu V}/él’ahéme na tuhy sneh, postupne pridame 3

Cokoladu Zltka a ostatny cukor, Sfahame cca 4 minuty.
3 ks vajcia Muku s praskom do peciva zmieSame a zlahka

primieSame pod vaje¢nu hmotu. Nasledne
primiesime aj orechy s rozdrvenymi piSkétami.
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Celkovy ¢as pripravy: 40 min.

Tortova formu s priemerom 24 cm vyloZime
papierom na pecenie a boky vymastime,

Cas pecenia: 25 - 30 min. vylejeme cesto a pecieme pri 160 °C
Teplota pecenia: 160 °C zhruba 25-30 mindt.

Nérocénost pripravy: tazké

Pocet porcii: -

Priprava krému:
tf 5 platkov Zelatiny nechame namocenu podla
navodu na baleni. 10 praliniek Toffifee
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nadrobno nasekame. Srahacku vy$lahame ale
nechame ju redSiu.

Odoberieme 2 lyzice z vySlahanej Sl'ahacky.
Napucenu Zelatinu vyberieme z vody,
vystiskame a spolu s 2 lyzicami Slahacky na
miernom ohni rozpustime (nevarime).
Rozpustenu Zelatinu pridame k Srahacke a
vyslahame vSetko spolu.

Krém rozdelime na dve polky. Do jednej polky
zamieSame nasekané Toffifee a do druhej
kakaovy prasok.

Korpus plnime Toffifee krémom, asi 3 lyZice
mézeme odlozit' na zdobenie. Vrchny korpus
potrieme dZzemom, kakaovou plnkou a s
Toffifee F'ubovolne ozdobime tortu. Okraje
mébzeme ozdobit’ zvySnymi piSkétami a
previazeme stuzkou.
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