Tekvicovo-hruskova torta

Na tekvicovo-hruskovu tortu budete potrebovat (priemer 20 cm):

380 g ocistenej maslovej tekvice, 80 g ocistenych hrusiek, 110 g slnecnicového oleja, 4 vajcia, 150 g krystalového
cukru, 210 g hladkej muky, 1 a % Cajovej lyzicky kypriaceho prasku, 2 ¢ajové lyzicky sody bikarbony, 2 ¢ajové
lyzicky mletej Skorice,

1 ¢ajovu lyZicku mletého zazvoru, % Cajovej lyZicky soli, Stipku mletych klincekov

Na hruskové pyré budete potrebovat:
2 hrusky, 25 g krystalového cukru, % ¢ajovej lyZicky mletej Skorice

Na krém budete potrebovat:
200 g mascarpone, 200 g masla, 90 g praskového cukru, 1 ¢ajovu lyzZicku vanilkového extraktu, 4 cl Baileys

A TAKTO NA TO:

Pripravte tekvicovo-hruskové pyré. Ocistenu tekvicu a hrusky nakrajajte na kocky, pecte ich na plechu vystlanom
papierom na pecenie 15 minut pri teplote 180 stupnov. Po vychladnuti rozmixujte upecenu tekvicu a hrusky na
krémové pyré.

Do jednej misy navazte tekvicovo-hruskové pyré, olej, vajcia a cukor. Vsetko spolu mixujte ru¢nym mixérom. Do
druhej misy navazte muku, kypriaci prasok, sédu, mletu Skoricu a zazvor, sol'a mleté klinceky. Muc¢nu zmes
pridajte do mokrej a opat mixujte. Cesto prelejte do dvoch tortovych foriem s priemerom 20 cm vystlanych
papierom na pecenie. Pecte pri teplote 170 stupriov 25 — 30 minut. Po vytiahnuti nechajte vychladnut.

Medzitym pripravte hruskové pyré. Hrusky ocistite, nakrajajte na drobné kocky alebo rozmixujte, pridajte cukor,
mletu Skoricu, vodu, duste 15 minut a nechajte vychladnut.

Pripravte krém. Maslo a mascarpone izbovej teploty rozmixujte spolu s praskovym cukrom, vanilkovym
extraktom a Baileys (nemusite pouzit, ale doda krému grady).

Prvy korpus natrite hruskovym pyré, krémom a poloZzte nan druhy korpus. Tortu obalte zvySnym krémom,
dozdobte podla vilastnej fantazie a dajte do chladnicky zachladit.
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