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Malinova torta

Na malinovu tortu budete potrebovat (priemer 24 cm):

9 vajec, 90 g olivového oleja extra mild, 260 g krystalového cukru, 300 g polohrubej muky, 1 ¢ajovu lyZi¢ku sédy bikarbény

Na pripravu malinového krému budete potrebovat:

500 g mrazenych malin, 100 ml vody, 100 g krystalového cukru, 20 g kukuri¢éného skrobu, 500 g mascarpone, 110 g praskového cukru
Na pripravu obalového krému budete potrebovat:

600 g mascarpone, 130 g praskového cukru

A TAKTO NA TO:

Upette korpus. Zitky oddelte od bielok. Z bielok a krytalového cukru vyélahajte tuhy sneh. Zftka $fahajte ruénym mixérom a postupne do
nich prilievajte olivovy olej. Zitkovi zmes po vyilahani prilejte k bielkam a opatrne stierkou premiesajte. Postupne primie$avajte
preosiatu muku so sédou bikarbénou. Miesajte opatrne, stierkou, kym sa vietky suroviny neprepoja. Cesto rozdelte do troch tortovych
foriem s priemerom 24 cm vystlanych papierom na pecenie. Pecte pri teplote 180 stupnov priblizne 20 minut. Korpusy po vytiahnuti

z rdry nechajte 5 minut odpocivat, az potom ich vytiahnite z foriem a nechajte riadne vychladnut.

Pred pripravou malinového krému uvarte malinové pyré. Cast pyré posltzi do krému a ¢ast pouzijeme miesto dzemu. Mrazené maliny

s vodou chvilu varte, pridajte kryStalovy cukor, kukuri¢ny Skrob a metlickou rychlo premiesajte. Za ob¢asného miesania pyré varte este 5
minut a odstavte. Do misky bokom odoberte 6 lyZic malinového pyré, to posluzi ako dZzem. ZvySné pyré prepasirujte cez sito a nechajte
vychladnut.

Mascarpone mixujte s praskovym cukrom a postupne do krému priddvajte prepasirované malinové pyré (mascarpone a malinové pyré by
mali mat rovnaku teplotu). Krém zachladte.

Medzitym pripravte obalovy krém. Mascarpone vy$lahajte s praskovym cukrom. Castou obalového krému napliite zdobiace vrecko

s hladkou $pic¢kou. ZvySok krému odlozte do chladnicky.

Na tortovy stojan polozZte prvy korpus. Zdobiacim vreckom s hladkou Spickou nastriekajte krém po celom obvode korpusu. Tento okrajovy
krém zabrani malinovému pyré a malinovému krému vytiect von. Cesto potrite malinovym pyré, rovhomerne rozotrite polovicu
malinového krému a prilozte druhy korpus. Postup opakujte. Tortu obalte zvysnym krémom na niekolko krat, medzitym dajte vzdy tortu
do chladni¢ky zachladit. Lubovolne dozdobte.

Tip: V recepte uvadzame zakladny recept na obalovy krém. V naSom pripade sme na dokoncenie torty pouZzili este krém z bielej ¢okolady
a mascarpone. Krém bol dofarbeny belobou.

Ak nemite k dispozicii tri rovnaké formy a budete cesto piect naraz v jednej forme, prispdsobte tomu aj dizku pe¢enia. Cesto po upedeni
pozdlZne rozrezte na tri rovnaké Casti.
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