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LETNE TORTY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na letné torty budete potrebovat:

) Cesto (na tri korpusy s priemerom 24 cm):
9 vajec, Zltky a bielka zvlast, 90 g sIne¢nicového oleja, 270 g krupicového cukru, 315 g polohrubej muky, 1a %2 lyzicky sody

. Domadci vanilkovy krém:
3 Zltka, 1 vanilkovy struk, 70 g krupicového cukru, 70 g hladkej muky, 300 ml plnotu¢ného mlieka, 25 g masla, 250 g krém
mascarpone

Na dozdobenie ¢ucoriedkovej torty budete potrebovat:
500 g krému mascarpone, 200 ml slahackovej smotany, 50 g praskového cukru, 750 g ¢ucoriedok, 200 g kvalitnej mlie¢nej
cokolady, pusinky

Na dozdobenie jahodovej torty budete potrebovat:
500 g krému mascarpone, 200 ml slahackovej smotany, 50 g praskového cukru, 750 g jahdd, 200 g kvalitnej, min. 70% horkej
cokolady, pusinky

A TAKTO NA TO:

Doméci vanilkovy kréem je ¢asovo naro¢ny kvéli chladnutiu. Preto ho pripravte ako prvy, pripadne def vopred. Zitka, semienka z
vanilkového struku a cukor vyslahajte na svetlt penu. Zvlast zmiesajte muku s mliekom a poriadne vymiesajte, aby neostali hrudky.
Mlieko postupne pridavajte do Zitkovej peny. Prelejte do hrnca a na miernom ohni zahrievajte, kym nevznikne husty a leskly puding.
Zmes odstavte a pridajte maslo. Krém prelozte do ¢istej nadoby, prikryte potravinovou féliou a nechajte poriadne vychladnut.

Ruru predhrejte na 180 stupriov. Tortové formy s priemerom 24 cm vylozte maslom potretym papierom na pecenie. Bielka vyslahajte
spolu s cukrom na pevny sneh. Zitka $lahajte ru¢nym $lahacom na nizkom stupni a postupne pridavajte olej, kym nevznikne hustéa
nadychanda pena. Tu vlejte do vyslahanych bielkov, cez sito preosejte muku so sédou a zlahka vareskou premiesajte. Cesto
rovnomerne rozdelte to troch foriem, vrch uhladte a pecte priblizne 30 minut. Upeceny korpus ihned' vytiahnite z formy a nechajte
vychladnuit na mriezke.

Vytiahnite vanilkovy krém z chladni¢ky a primiesajte mascarpone krém.Vanilkovy krém rozdelte na dve polovice. Striedavo
nanasajte na korpusy a zasypavajte ovocim. Cast ovocia nechajte na dozdobenie. Zmiesanim mascarpone, cukru a $laha¢ky vytvorte
krém na dozdobenie. Tortu natrite po celom obvode. Aby sa krém rozotieral jednoduchsie, potrite tortu polovicou z celejdavky, na 10
az 20 minut vlozte do chladni¢ky a potrite zvyskom krému. Cokoladu rozpustite vo vodnom kupelia polejte fiou vrch torty. Dozdobte
ovocim a snehovymipusinkami.
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