coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Kakaovo-orechova torta

Na pripravu krému budete potrebovat”:

200 g 33% smotany, 150 ml plnotu¢ného mlieka, 3 zltka, 130 g hnedého cukru, 25 g kukuri¢ného skrobu, 1
a Y lyzice karamelova INKA, 1 lyZicku vanilkového extraktu, 290 g masla izbovej teploty

Na pripravu cesta budete potrebovat’ (rozmer 20 x 20 cm):

140 g na drobno nasekanych orechov, 220 g hladkej muky, 1 lyzicku jedlej sédy, 1 a ¥ lyzic¢ky kypriaceho
prasku, 1 a %4 lyzicky soli, 225 g hnedého cukru, 85 g holandského kakaa, 3 celé vajcia, 200 g kyslej smotany, 3
lyzicky INKA, 180 ml rastlinného oleja

Najprv si pripravte krém. V  hrnci ohrejte smotanu s mliekom, nesmie vriet. V. pohariku zmiesajte
karamelovii INKU s 2 — 3 Gajovymi lyzickami hortcej smotany. V  samostatnej miske mixujte Zitka

s cukrom, potom pridajte kukuri¢ny skrob. Prilejte trocha horticej smotany, mixujte a celd zmes prelejte
do hrnca so smotanou. Za staleho miesania prived’te k varu. Po odstaveni prilejte INKU a vanilkovy

extrakt. Nechajte vychladnuat’ pri izbovej teplote a obcas premiesajte, aby nevznikla korka.

Medzi tym pripravte cesto. Tri ¢ajové lyzicky INKY zalejte 250 ml hortcej vody. Do jednej misy navazte
suché ingrediencie: orechy, muku, s6du, kypriaci prasok, sol’, cukor a kakao.V druhej mise ru¢nym
mixérom mixujte vajcias kyslou smotanou a olejom. Tekutd zmes prelejte do misy s mikou, prilejte
INKU a mixujte este 4 minuty. Cesto rozdel'te na tri rovnaké Castia pecte pri teplote 180 stupnov asi 25
minut. Ak peciete vietko cesto v jednej forme, nechajte hov rare o cosi dlhsie. Po vytiahnuti nechajte
vychladnat’ na mriezke.

Maslo izbovej teploty riadne vysl'ahajte. Pridajte uvareny krém a opét’ dobre premiesajte. Krém rozdel'te
na tri rovnaké casti. Do $tvorcovej formy na seba ukladajte cesto, krém uhlad’te cukrarskou stierkou,
polozte d’alsie cesto, opit’ uhladit’ krém a na zaver cesto. ZlI'ahka rukami zatlacte a zarovnajte, nechajte
v chladnicke asi 30 mindt. Po vytiahnuti z chladnicky orezte priborovym nozom po celom obvode formy,
prilozte tortovy stojan a tortu nan preklopte. Formu pomaly vysuite a naneste posledni vrstvu krému.

Dozdobte ¢okoladou, nasekanymi orechmi a makrénkami.



