Této torta sa hodi na oslavu narodenin alebo
jednoducho pre potesenie niekoho blizkeho.
Svieza ovocna tortiCka s fotopostupom pre vas :).
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Potrebujete:

Cesto Najprv si oddelime bielka od

5 ks vajcia #ltkov. Bielky vymie$ame na

. sneh, mixujeme kym nie je

200g polohrubej muky sneh takmer celkom

2009 Praskovy cukor hotovy,prilejeme polovicu

5 lyzica tepla voda praskového cukru a poriadne

1/4 bal. présok do pediva vymie$ame. Zltky vymi.eéame
s cukrom do peny a pridame

Plnka 5 PL teplej vody, Zitky
vymieSavame aspon 4

500 ml smotana na §lahanie 33% mindty. Do vymieSanych

Zltkov striedavo pridavame
muku a sneh z bielkov, bud’
na najnizSom stupni mixéra

3 lyzicka kakao
5 lyzi¢ka Praskovy cukor

2 bal. stuZzovac SFahacky alebo ruéne
vareSkou/lyZickou. Ked’ sa
Vrch - nam cesta spolu vymiesa
poleva vylejeme ho to formy s
priemerom 26 cm. Na dno
1ks Zelé tortove formy som dala papier na
200 g ovocie ré6zneho druhu pecenie. Tortu pecieme pri

4 bal. trubicky 175 °C cca 40-60 minut.
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Uplne vychladnuty korpus si
rozrezeme na tri asi rovnaké
Casti.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 120 min.

Cas pedenia: 40-60 min. Krém pripravime z 500 ml
. . vychladenej Slahacky na
Tepl : 175°C
e,p ovta pe’ce/?la - Srahanie do ktorej pridame
Nérocnost’ pripravy: tazsie stuzovaé sFahacky (smeta
Pocet porcii: - fix), a od oka kakao a cukor

podl'a chuti.

>

Na jednotlivé Casti korpusu si
natrieme krém, odloZime si
nejaku Cast’ krému na boky.
Dame aspon na polhodinu do
chladnicky.

Na bok torty natrieme zvy$ok
krému a prilepime nan
trubicky.

Na vrch torty si poukladame
r6zne ovocie. Nakoniec
zalejeme ovocie tortovym
zelé, ktoré si pripravime
podla navodu na obale.
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