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HRUSKOVO-KARAMELOVA
TORTA

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na jesennu hruskovo-karamelovu tortu budete potrebovat:
170 g masla, 170 g krupicového cukru, 1,5 lyzi¢ky vanilkového extraktu, 3 velké vajcia, 170g hladkej muky,
1,5 lyzi¢ky kypriaceho prasku, 6 Cerstvych hrusiek (olupanég, bez jadier, nakrajané na kocky), 1/2 hrusky na
ozdobenie

Karamelovy krém
100 g krupicového cukru, voda, 100 ml smotany, 1 lyzica masla

Smotanovy krém
250 ml smotany, 2 lyzi¢ky cukru, par kvapiek vanilkového extraktu

A TAKTO NA TO:

Ocistite Sest hrusiek, odstrante jadierka, nakrdjajte ich na kocky a polozte bokom. Do tortovej formy s
priemerom 23 cm vlozte vymasteny papier na pecenie a predhrejte rdru na 180 stupriov. Vo velkej mise
rozmiesajte maslo (izbova teplota) s cukrom do jemného krému. Moézete to robit ruc¢ne, ale pokojne pouzite
extrakt nemate, mézete ho nahradit drefou z polovice vanilkového struku.

Po jednom pridavajte vajcia, dbajte na to aby sa kazdé vajce poriadne spojilo sozmesou, az tak pridajte dalsie
vajce. Ak sa vam aj napriek tomu zmes zrazi, vsypte do misy lyzicu muky a premiesajte ru¢ne. Pridajte muku
zmiedanu s kypriacim praskom a vareskou miesajte, kym nevznikne jednoliata hmota.

Do cesta nasypte kocky hrusiek, jemne premiesajte tak, aby boli obalené, nalejte do formy a rovhomerne
uhladte. Pecte 40 — 45 minut. Kazda rura je ing, preto po 30 minutach cesto skontrolujte. Korpus vytiahnite a
nechajte poriadne vychladnut na kovovej mriezke.

Medzicasom si pripravte karamelovy krém. Pozor! Pri praci s horicim karamelom nie je opatrnosti nikdy dost!
Do smaltovanej alebo kovovej nadoby nasypte cukor, zalejte ho trochou vody tak, aby bol cukor pokryty, nie
viac. Na miernom ohni nechajte skaramelizovat. Cukor za¢ne po okrajoch zlatnut, krizivym pohybom
panvice docielite rovhomerné rozpustenie. Trva to par sekind, preto davajte pozor, aby ste karamel
nepripalili! Nadobu stiahnite z ohna a prilejte smotanu. Opat polozte na varnu dosku a za stadleho miesania
uplne rozpustte. Nadobu odstrante z tepla, pridajte maslo a miesajte asi tri minuty, aby krém trochu
vychladol. Polejte nim korpus a nechajte vychladnut.

Smotanovy krém vyrobite zmieSanim smotany, cukru a extraktu. Na tortu ho dajte az ked' je korpus a
karamelové poleva vychladeng, inak sa vdm roztopi.

Dozdobujte tortu tesne pred podavanim. Na panvici nechajte skaramelizovat cukor a oprazte na nom
polovicu hrusky. MézZete pouzit hrusku so stopkou, vyzera to efektnejsie. Pri karamelovych ozdobach sa
medze nekladu. Vyrobte si ich podla vlastného vkusu, pre indpirdciu som vyrobila motylika a jemné
karamelové nite vyrobite z chladnuceho karamelu. Vidlickou naberte tenky pramienok a oboma rukami nit
pomaly tahajte a namotavajte. Opat plati, Ze horuci karamel je nebezpecny a preto budte opatrni.
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