Potrebujete:

60 g Helia

200 g muka polohruba

100 g cukor kryStalovy

2 lyzica cukor praskovy

750 ¢g mascarpone

200 g Cokolada horka

3 ks Slahackovy stuzovac

600 ml smotana na $Fahanie 33%

200g Cokolada biela

250 ¢ gastanové pyré (rozmixované
gastany)

1 lyzicka kypriaci pradok do peciva

1 lyzica kakao

6 ks vajcia

Stipka sol

2 lyzica rum

Twister torta

Famézna &okoladovo gastanova torta
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Postup:

Priprava cesta na spodnu vrstvu: 150 g
polohrubej muky, 60 g kryStalového cukru, 60 g
Helie, 1 kavovu lyZiCku prasku do peciva a 1
vajce zmieSame v miske na cesto. Z papiera
na pecenie si vystrihneme kruh na spodok
tortovej formy. Polozime nan cesto a
prikryjeme d’al§im papierom na pecenie a
vyvalkdme podfa tvaru spodného papiera. Vo
vnutri formy ho e&te upravime do
pozadovaného tvaru, popichame vidlickou, aby
sa pri pec¢eni neoduvalo. Pecieme pri 190
stuprfioch cca 15 min (do ruzova). Nechame
vychladnut'.

Priprava cesta na vrch a boky torty: 5 bielok so
Stipkou soli vySlahame. Postupne prislahame
5 kopcovitych polievkovych lyzic kryStalového
cukru a d’alej Sl'ahame aspon 3 minuty. Potom
zapracujeme 5 Zitok. Nakoniec pridame 5
kopcovitych lyZic preosiatej muky a uz len
ruéne premieSame. Cesto rozdelime na
polovicu a do jednej pridame kakao.

"Poklop” torty: z kazdého cesta dame cca
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polovicku do cukrarenského sacku, znova si
vykrojime z papiera na pecenie kruh na spodok

)Q tortovej formy a tvarujeme $piralu pomocou
sackov. Najprv kakaovu a potom doplhame
Celkovy cas pripravy: 20 min. bledu. Pe¢ieme pri 190 stupnoch cca 8-10 min.
Cas pecenia: 30(8-10
minut na
jednu formu, Boky torty: Na boky torty upegieme plét.
gglc”l:(igm e3 Postupujgme tak i§to ako pri "poklope" len
formy) min. robime 8ikmé pasiky. Doplnime cesto do
Teplota pecenia: 190 °C sackov, odmeriame aky vysoky plat
oL ;o ol potrebujeme do formy. Napriklad ked’
Narocnost pripravy: tazke pouzijeme formu s priemerom 24cm,
Pocet porecii: - potrebujeme 2 platy vysoké 6,5cm, ¢ize 15 cm
Siroky plat aj s rezervou a dlhy 40 cm +
ﬁ_ rezerva. Pecieme pri 190 stuprioch cca 8-10
min.

Pripravime si to vSetko do tortovej formy.
Najskér spodok torty, potom na okraje
narezeme péasy a ideme robit’ pinky.

Priprava pinky s horkou ¢okoladou: Vyslahdme
200 ml 8rahacky s 1 stuzovaom

Slahacky dotuha a priddme 1/3 mascarpone.
Nad parou si roztopime ¢okoladu, nechame ju
trocha vychladnut tak, aby bola este tekuté a
primieSame do masy. Pridame praskovy cukor
podla chuti (cca 1 lyzicu). Vylejeme do torty a
dame do chladni¢ky trocha stuhnit'.

Priprava plnky s gastanovym pyré: vyslahame
200 ml Srahacky s 1 stuzovacom Srahacky,
pridame 1/3 mascarpone. Gastanové pyré
popudime, pridame 1 - 2 lyzice rumu (mbze byt
aj esencia) zmieSame so Slahackovou masou
a zas podla chuti prisladime. Nalejeme na
predos$lu plnku, vyhladime a zas na chvil'u
odlozime do chladnicky.
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Priprava plnky s bielou ¢okoladou: vyslahame
200 ml 8rahacky s 1 stuzovacom

Sl'ahacky dotuha a priddme 1/3 mascarpone.
Nad parou si roztopime bielu ¢okoladu,
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nechame ju trocha vychladnuat’ tak, aby bola
eSte tekuta a primieSame do masy. Pridame
praskovy cukor podla chuti (cca 1 lyzicu).
Rozotrieme na gastanovu plnku. Plnky st dost’
husté takZze sa nepomiesaju, ale netreba ich
velmi pritlaCat'.

Nakoniec celu tortu prikryjeme Spirdlovym

"poklopom" a torta je hotova. Nechame ju

stuhnat’ a vychladnut’ v chladniCke a pred

podavanim mbézeme a nemusime posypat’
praskovym cukrom.
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