Torta z ldasky

Cokoladovo orechova torta, ako stvorena pre
chvile pIné lasky a pohody..

Potrebujete: Postup:

450 g muka polohruba

450 g cukor praskovy Priprava mensieho korpusu: 3 Zitka a 150 g

100 g orechy mieté prasSkového cukru vy$lahame a pridavame 4
. polievkové lyZice horucej vody, 150 g muky,

2ks smotana na Sfahanie 33% 1/2 prasku do peciva, 2 polievkové lyZice

2 ks Srahackovy stuzovac kakaa a nakoniec zl'ahka vmieSame sneh

1a1/2ks  kypriaci pragok do peéiva vysFahany z 3 bielok. Cesto nalejeme do

mensej tortovej formy a pe¢ieme 15 - 20 minut

Cokoladova plnka
vap pri teplote 180 - 190 °C.

¢okoladova dekoracia biela a

tmava
5 lyZica kakao Priprava vaésieho korpusu: 6 Zitok a 300 g
9 ks vajcia praskového cukru vysfahame a pridavame 9

polievkovych lyzic horucej vody, 300 g muky, 1
cely prasSok do peciva, 3 polievkové lyZice
kakaa a nakoniec zl'ahka vmieSame sneh
vySlahany zo 6 bielok. Cesto nalejeme do

_!1 vacsej tortovej formy a pecieme 15 - 20 minut
pri teplote 180 - 190 °C.

13 lyZica voda

Celkovy ¢as pripravy: 40 min.

Cas pecenia: 15 - 20 min.

Teplota pedenia: 180-190 °C Priprava orechového krému: sfahacky

Nérocnost’ pripravy: tazké vy§lahame spolu so stuzovaémi §fahacky a
. . priddme do nich orechy a cukor podl'a chuti.

Pocet porcii: -

VSetko spolu premieSame do jemného krému.
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Vychladnuté korpusy prekrojime, natrieme
¢okoladovym krémom (€ast’ nechame na vrch
torty), potom orechovou plnkou. Naplnenu tortu
natrieme dookola ¢okoladovym krémom a
ozdobime €okoladovymi ozdobami.

Tip: Srdiecka si mézeme vyrobit’ pomocou
tmavej a svetlej Cokoladovej polevy (srdiecka
vykrojime formi¢kami).
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