coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Nepecena cucoriedkova torta

Na pripravu orechového korpusu budete potrebovat’:
60 g mandli

65 g lieskovych orechov

35 g lupanych slnec¢nicovych semien

100 g susenych fig

2 velké lyzice medu

1 a ¥ lyzice Cierneho sezamu

Na pripravu kokosovo - smotanovej vrstvy budete potrebovat':
165 ml kokosového mlieka

500 g mascarpone

100 g praskového cukru

50 ml 33% smotany

20 g jemne mletej Zelatiny

Na pripravu cucoriedkového zelé budete potrebovat':
90 g mrazenych cucoriedok

400 ml vody

3 velké lyzice medu

5 ks platkovej zelatiny

Na dozdobenie:
125 g Cerstvych cucoriedok

A TAKTO NATO:

Mandle, lieskové orechy, slnecnicové semena, figy a med vlozte do kuchynského robota s nastavcom noZzov.
Vsetko poriadne premixujte. Pridajte Cierny sezam, lyzicou premiesajte a orechovou zmesou naplnte dno
tortovej formy s priemerom 20 cm a hankami prstov utlacte.

Pripravte kokosovo - smotanovu vrstvu. Kokosové mlieko, mascarpone a praskovy cukor mixujte ru¢nym
mixérom. Praskovu zelatinu zalejte 4 lyzicami studenej vody a nechajte 10 minut postat. Ohrejte ju a zalejte
smotanou. Pridavajte po lyzici kokosovy krém. Po troch lyZiciach prelejte zelatinovi zmes do kokosovej

a ihned’ rucnym mixérom mixujte, aby sa nezacal zrazat. Prelejte krém do formy a nechajte zachladit’ 2 - 4
hodiny.

Na pripravu cucoriedkového Zelé namocte zelatinové platky do studenej vody. Do hrnca nasypte mrazené
Cucoriedky, med a zalejte ich 50 ml vody. Varte 5 - 6 min(t. Zalejte zvysnou vodou, nechajte zovriet’

a pridajte vyzmykanu zelatinu. Nechajte chladn(t pri izbovej teplote 10 - 15 minut, potom zelé prelejte cez
sito do formy na predchadzajlcu vrstvu krému. Zachlad'te a dozdobte cerstvymi ¢ucoriedkami.



