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Snehova torta

Na pripravu snehovej torty budete potrebovat (korpus 20 cm):
340 g masla izbovej teploty, 300 g krystalového cukru, 6 bielkov,
400 ml mlieka, 120 g kyslej smotany, 420 g hladkej muky,

8 g kypriaceho prasku, 4 g sédy bikarbdny, stipku soli

Na pripravu snehového krému budete potrebovat:
6 bielok (210 g), 400 g krystalového cukru, 70 g vody, 250 g masla izbovej teploty

Vsetky suroviny okrem bielok vyberte z chladnicky vecer pred pecenim. Ako prvé upecte korpusy. Maslo zmixujte s cukrom
a odlozte bokom. Kyslt smotanu spolu s mliekom Slahajte a po jednom pridavajte bielka. Nadalej sfahajte a postupne
pridavajte maslovu zmes, muku, kypriaci prasok, sédu bikarbénu a stipku soli. Cesto rozdelte do troch tortovych foriem

s priemerom 20 cm a pecte pri teplote 170 stupriov 30 aZ 35 minut. Po vytiahnuti nechajte vychladnut.

Tip: Maslové korpusy sa zvyknu piect nerovnomerne, okraje a vrch korpusu je prepedeny a tvrdy. Korpus vidy v strede
vyrastie do kopéeka a je potrebné ho zrezdvat. Mdme vsak pre vas tip ako dosiahnut krehucké, nespalené a predovsetkym
zarovnané upecené cesto. Pas pevnych papierovych kuchynskych utierok odmerajte tak, aby dokézal po obvode obalit celd
tortovu formu. Namocte ho do studenej vody, vyzmykajte a prelozte aby mal vysku tortovej formy. Pas kuchynskych utierok
obalte v alobale a omotajte nim tortovu formu.

Pripravte snehovy krém. Krystalovy cukor vsypte do hrnca a zalejte vodou. Bielka vyslahajte. Cukor s vodou za ob¢asného
miesania na strednom ohni privedte k varu. Pomocou droteného ocka urobte skusku (ja pouzivam opacnu stranu metlicky,
ktora ma na svojom konci ocko na zavesenie). Cukrovy rozvar ma pozadovanu teplotu ked' po fuknuti do ocka vychadza
retazec bublin (ako bublifuk). Ak mate teplomer, cukrovy rozvar musi dosiahnut 120 stupriov. Ihned ako dosiahne
pozadovanu teplotu vlievajte ho k vyslahanym bielkam a neustdle Slahajte, az kym bielka nevychladnu a nie su pevné.
Stierkou k nim pridajte do peny vyslahané maslo a dobre zamiesajte, aby v kréme neostali celé kisky masla. Krém
zachladte. Ak si netrufate na cukrovy rozvar, snehovy krém mozete vySlahat nad parou za pouZitia rovnakého pomeru cukru
a bielok bez vody.

Na podnos polozte prvy korpus, naneste ¢ast krému, polozte druhy korpus a postup opakujte. Zvysnym krémom obalte celd
tortu a lubovolne ju dozdobte. Torta je velmi syta, dokaZete ju rozdelit na 14 porecii.
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