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TORTA
DULCE DE LECHE

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu torty Dulce de leche budete potrebovat:
80 g masla,300 g hnedého cukru, 3 velké vajcia, 165 g bieleho jogurtu, 2 velké zrelé banany,
1 hrusku, 2 lyzicky vanilkového extraktu, 360 g hladkej muky, 2 lyzi¢ky prasku do peciva, ' lyzicky jedlej
soédy, Y2 lyzicky soli

Na pripravu krému budete potrebovat:
230 g krystalového cukru, 2 lyzice medu, 2 lyzice vody, 130 ml 33% smotany, 3% lyzi¢ky hrubej solj,
2 4 lyzice masla, 1 ¢ajovu lyzicku vanilkového extraktu, 500 g mascarpone

Na pripravu polevy budete potrebovat:
150 g krystalového cukruy, 1,5 lyzicky kukuri¢ného sirupu, 1,5 lyZice vody, 70 ml smotany, Stipku hrubej soli

Na dozdobenie:
figy, hrozno

A TAKTO NA TO:

Najprv si pripravte karamelovy krém s ndzvom Dulce de leche. Je to v podstate karamelizovany cukor, zaliaty hortcou
smotanou. Ja som sa aj v tomto pripade rozhodla pre slany karamel, lebo je to jednoducho bomba. Krém nechajte
vychladnut, medzi tym si pripravte cesto. V jednej nadobe zahrejte smotanu, maslo a sol, az kym sa maslo Uplne
nerozpusti. Smotana nema vriet. Odstrante ju z tepla a pridajte vanilkovy extrakt. Medzi tym nechajte v druhej nadobe
skaramelizovat cukor, med a vodu. Ked' cukor naberie jantarovu farbu, vlejte do neho zahriatu smotanu a metlickou
rychlo miesajte. Opat plati, pri vyrobe karamelu si davajte pozor, je mimoriadne horuci!

Raru predhrejte na 175 stupniov. Vo velkej mise rozmixujte maslo s cukrom, kym sa neprepoja. Postupne pridavajte
vajciajedno podruhom, jogurt, na kasu rozmixované banany, hrusku a vanilkovy extrakt.

V samostatnej mise premiesajte suché prisady. Muku, prasok do peciva, jedlt sodu a sol preosejte do velkej misy s
vajciami a vareskou miesajte. Cesto rozdel'te na dve rovnaké casti. Nalejte ho do dvoch, maslom vymastenych foriem s
priemerom 17 cm. V pripade, ze nemate dve formy, nevadi. Prvu polovicu upecte samostatne, druhu tiez. Cestu sa ni¢
nestane. Pecte priblizne 50 minut. Po vytiahnuti, nechajte cesto este 10 minut postat, potom ho vyberte z formy a
nechajte vychladnut na mriezke.

V samostatnej nadobe rozmixujte Dulce de leche s mascarpone. Vychladnuté cesta rozdelte ostrym nozom na polovicu.
Vzniknu Styri vrstvy. Postupne ukladajte jedno cesto na druhé, pricom kazdé z nich potite karamelovym krémom.
Nakoniec potrite cely obvod torty a nechajte v chladnicke vychladnut.

Teraz prichadza ta taZsia Cast. Pripravte si polevu. Bude si to vyZzadovat trocha zru¢nosti, absoltutne dodrzanie receptu a
dobry odhad. Od teploty, ktori ma karamel dosiahnut zavisi hustota, farba a konzistencia. Jednoducho povedané, ak
teplotu presvihnete, karamel bude prilis Zuvaci. Tak podme nato.

V hrnci roztopte cukor, kukuri¢ny sirup a vodu. Chvilku to potrva, kym sa voda odpari, ale budte trpezlivi. Ihned' ked'
karamel dosiahne teplotu 110 stupnov, zalejte ho smotanou. Opat ho za staleho miesania zahrievajte, pridajte sol,
cakajte kym nedosiahne teplotu 100 stupnov a odstavte. Prelejte cez sito, aby v poleve neostala ani jedna hrudka a
nechajte chvilu chladnut. Tortu nechajte aspor 15 minut pred nanasanim polevy v mraznicke. V pripade, Ze sa vam uz
nechce babrat s dal$im karamelom, pokojne pouzite ako polevu jednu stvrtinu s povodného krému Dulce de leche.
Bude trochu redsia, ale na chuti jej to neuberie. Dozdobte sezénnym ovocim. Ja som pouzila figy a hrozno, ktoreé sa k
tejto Dulce de leche torte nesmierne hodili.
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