JEDNODUCHO. CHUTNE.

Pernikova torta

Na pernikovi tortu budete potrebovat’:

300 g hladkej muky, 1 lyzicku kypriaceho prasku, % lyzicky jedlej sody, Stipku soli, 2 lyzicky mletej
skorice, % lyzicky mletého zdzvoru, 150 g krystalového cukru, 135 g oleja, 175 g medu, 1 celé vajce, 1
#ltok, §t'avu z 1 pomaranca, 125 ml cmaru (d4 sa zamenit’ kyslou smotanou)

Na krém budete potrebovat’:

350 g mascarpone, 2 lyzice kokosového mlieka, 30 g praskového cukru

Ruru predhrejte na 180 stupnov. Miku premiesajte vo vel'kej mise s kypriacim praskom, sédou,
solou, $koricoua zdzvorom.V druhej mise mixujte cukor, olej, med, vajce, zltok asi 5§ mindt do
peny, potom pridajte pomarancovu $t’avu a cmar. Opit’ mixujte. Na zaver postupne pridavajte
sypkd mic¢nu zmes, mixujte, kym sa suroviny neprepoja. Tortovi formu s priemerom 22 cm
vylozte papierom na pecenie a potrite maslom. Cesto nalejte do formy a pecte priblizne 45— 50
minuat. Upecené cesto skontrolujte Cistou Spilkou. Po vytiahnuti z cesta by mala byt’ sucha

a cistd. Cesto vyberte z formya nechajte ho pri izbovej teplote vychladnat’.

V  (Cistej mise mixujte mascarpone s praskovym cukrom. Podl'a vlastnej chuti pridajte kokosové
mlieko a znova mixujte. Hotovy krém stierkou naneste na upecené cesto a dozdobte. Korpus
musi byt’ pri nandsani krému dplne vychladeny, inak by sa krém rozpustil.



