cely postup:
http://www.coolinari.sk/vianocna-torta/

VIANOCNA
COKO TORTA

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu vianoénej éoko torty budete potrebovat (priemer 20 cm):
200 g masla
250 g varenej a olupanej cervenej repy, 200 g 70% cokolady, 4 lyzice horticeho espressa, 135 g hladkej muky, 1 vrchovatu
lyzicku kypriaceho prasku, 3 lyzice kakaového prasku holandského typu, 5 vajec, 190 g hnedého cukru

Na ¢okoladovy krém s mascarpone budete potrebovat:
50 g 70% cokolady, 50 g kvalitnej mlie¢nej ¢okolady, 250 g mascarpone, 75 ml 33% smotany, 50 g praskového cukru

Na maslovy krém budete potrebovat:
50 g 70% cokolady, 50 g kvalitnej mlie¢nej ¢okolady, 300 g masla izbovej teploty, 50 g praskového cukru, Stipku soli, 72
lyzicky vanilkového extraktu

Na dokonéenie budete potrebovat:
200 g mrazenych c¢ucoriedok, krupicovy cukor, 150 g 70% cokolady

A TAKTO NA TO:

Uvarenu a olGpanu repu rozmixujte v kuchynskom robote na hrubsie pyré. Cokoladu rozpustite vo vodnom kupeli. Nezabudajte, ze nadoba s
¢okoladou sa nesmie dotykat vody. Rozpustent cokoladuzmiesajte s espressom.

Maslo rozpustite a nechajte vychladnut. Maku, kypriaci prasok a kakao preosejte do ¢istej misy a odlozte bokom. Oddelte Zitka od bielkov. Zitka
vyslahajte do hustej peny a prilejte k cokolade, ktora maizbovu teplotu. Premiesajte a pridajte pyré z ¢ervenejrepy.

Ruru predhrejte na 180 stupnov. V Cistej nadobe vyslahajte bielka. Ked' uz tvoria $picku, po ¢astiach pridavajte cukor a mixujte dovtedy, kym sa cukor
nerozpusti. Vy$lahané bielka zmie3ajte s ¢cokolddovou zmesou. Miesajte len stierkou, alebo vareskou a na zéver pridajte sypké preosiate suroviny. Ak
mate dve formy s priemerom 20 cm vylozte ich papierom a potrite maslom. Do jednej formy nalejte dve tretiny, do druhejzvysnu tretinu. Ak dve formy
nemate, upecte cestd jedno po druhom. Cesto s dvoma tretinami pecte 45 - 50 minut, tretinu cca 25 minut. Po vytiahnuti nechajte cesto 5 az 10 minut
vo forme, potom preloZzte na mriezku a nechajte iplne vychladnut.

V hrnci varte na miernom ohni mrazené ¢ucoriedky spolu s krupicovym cukrom. Ten pridajte podla potreby, chuti a sladkosti ¢ucoriedok.
Cucoriedkovéa zmes bude postupne hustnut, az uvarite domaci dzem. Odstavte a nechajte priizbovej teplote vychladnut.

Vo vodnom kupeli roztopte ¢okolady pre oba krémy naraz a nechajte vychladnut na izbovu teplotu. Ako prvy si pripravte ¢okolddovy krém s
mascarpone. Mascarpone rozmixujte spolu s cukrom, postupne prilievajte smotanu a nakoniec pridajte polovicu zrozpustenej cokolady a na nizkych
otackach mixujte. Maslovy krém pripravite podobne. Maslo s cukrom a vanilkovym extraktom rozmixujte do peny. Potom postupne pridavajte
zvys$nu ¢okoladu.

Vadsie cesto rozrezte na polovicu. Ukladajte jedno na druhé a potierajte domacim dzemom a ¢okolddovym krémom s mascarpone. Tortu nakoniec
obalte maslovym krémom a nechajte v chladnicke chvilu vychladnut. Vo vodnom kupeli roztopte ¢okolddu, zalejte nou vrch torty adozdobte.
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