Vianoc¢na ¢ucoriedkova torta

Na pripravu korpusov budete potrebovat’ (3 x 20 cm priemer):

375 g masla izbovej teploty, 300 g krystalového cukru, 4 vajcia izbovej teploty, kora z jedného bio pomaranca,
semienka z 2 stric¢ikov kardamoénu, 375 g polohrubej muky, 1 ¢ajovi lyZicku jedlej sédy, 1 ¢ajovu lyzicku kypriaceho
prasku, 2 ¢ajové lyzicky mletej skorice, 5 cl mlieka, 5 cl RIAVA Hafira, 250 g mrazenych cucoriedok

Na pripravu parizsakej §I'ahacky budete potrebovat’
200 g callebaut 54,5% horkej ¢okolady, 400 g sl'ahacky 33%, 2 c] RIAVA Hafira

cerstvé Cucoriedky na dozdobenie

Najprv si pripravte parizsku §l'ahacku. Idedlne 1 den pred dokoncenim torty, najmenej vSak 12 hodin. Zohrejte smotanu
a zalejte nou ¢okoladu. Nechajte chvil'u postat’a potom miesajte, az sa Cokolada uplne rozpusti. Na zaver pridajte 2
cl RTAVA Hafira, premiesajte, prikryte a nechajte cez noc postat’v chladnicke.

Priprava cesta nie je komplikovana. Maslo izbovej teploty mixujte s cukrom do jemnej nadychanej peny. Postupne
pridavajte jedno vajce po druhom a mixujte kym sa suroviny prepoja. Pridajte pomaran¢ovi kérua semienka
kardamoénu, opit’ premiesajte. V. mike rozmiesajte sédu, kypriaci prasok a $koricu. Pridajte ju do maslovej zmesi

a premie$ajte. Na zdver eSte vmie$ajte mlieko a § cl RIAVA Hafira. Tri tortové formy s priemerom 20 cm vylozte
papierom na pecenie a cesto do nich rovnomerne rozdel'te. V pripade, ze do cesta pouzijete ¢erstvé cucoriedky,
pokojne ich don vmiesajte. Ak ale pouzivate mrazené ¢ucoriedky, mieSanim by sa popudili, preto ich posypte na povrch
kazdého korpusu zvlast’a jemne ich vtlacte do cesta. Pecte pri teplote 170 stupnov priblizne 25 minut. Po vytiahnuti
z rury korpusy vyberte z foriem a nechajte vychladnit’ na mriezke.

Parizsku §'ahacku vyslahajte, dajte vSak pozor, tito sTahacka md tendenciu sa zrazat’. Vyslahajte ju do tuha.
Umiestnite korpus na tortovy podnos, natrite jednu tretinu §'ahacky, prelozte d’al$i korpus a postup opakujte. Na

zaver dozdobte ¢erstvymi ¢ucoriedkami.



	Vianočná čučoriedková torta

