Torta tiramisu

4 velké vajcia

120 g krystalového cukru

40 g slne¢nicového oleja

130 g polohrubej muky

1/2 Cajovej lyzicky sody bikarbony

700 g mascarpone

90 g praskového cukru

70 ml SlahaCkovej smotany 33%

1 Zltok (volitelné)

4 cl amaretto (alebo iny, napr. kavovy likér)
espresso

kakao na posypanie

A TAKTO NA TO:

Upecte cesto. Oddelte zItka od bielok. Bielka vysl'ahajte ruénym mixérom s kry$talovym cukrom, v
druhej mise vyslahajte Zitka s olejom Zitka stierkou jemne primiesajte k bielkam, pridajte preosiatu
muku zmieSanu so sédou a opat jemne mieSajte. Cesto prelejte do dvoch tortovych foriem vystlanych
papierom na pecenie s priemerom 20 cm. Pecte pri teplote 180 stupriov 20 az 25 minut. Po vytiahnuti
Z rury nechajte cesto vychladnut. Cesto mozete piect aj naraz v jednej forme, upravte si ale ¢as
pecenia.

Pripravte krém. V mise rozmixujte mascarpone s praskovym cukrom a Zitkom, postupne prilievajte
Sl'ahackovu smotanu a na zaver amaretto.

Prvé cesto poloZte na tortovy stojan (ak ste cesto piekli v jednej forme, po vychladnuti ho pozdizne
rozrezte). Povrch cesta jemne potrite espressom, aby trochu navlhol. Naneste polovicu krému,
rovnhomerne ho rozotrite a posypte preosiatym kakaom. Polozte druhé cesto, opat potrite espressom
a rozotrite zvysny krém. Trochou krému mdzete tiez potriet tortu po jej obvode, aby sa cesto nemrvilo.
Takto pripravenu tortu posypte preosiatym kakaom, lubovol'ne dozdobte a nechajte v chladni¢ke
riadne zachladit.
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