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FOOD BLOG & CAKES

ISelské torticky

Na ISelské torticky, suSienky budete potrebovat’ (priemer 6,5 cm 14 parov):

140 g hladkej muky, 70 g¢ mandl’ovej miky, 70 g praskového cukru, 140 g studeného masla, Stipku
soli, 1 ¢ajovu lyzicku mletej Skorice

Na cokoladovy krém budete potrebovat’:
60 g horkej ¢okolady, 150 g masla izbovej teploty, 30 g praskového cukru, 1 polievkovu lyZicu rumu

Na dokoncenie budete potrebovat’:
kyselkavy dZzem, horku ¢okoladu na polevu, sekané pistacie na posyp

ATAKTO NATO:

Pripravte suSienky. Do misy navazte vSetky suroviny a rukou ich riadne vymieSajte, az sa vsetky
ingrediencie spoja. Zabal'te cesto do potravinovej folie a nechajte ho v chladnicke 30 mintt.

Medzitym si pripravte ¢okoladovy krém. Vo vodnom kupeli roztopte ¢okolddu a nechajte ju trochu
vychladnut. V mise vyslahajte maslo s praskovym cukrom do jemnej peny. Pridajte rozpustenti cokoladu
a opat’ Slahajte. Krém nechajte bokom.

Vychladené cesto rozvalkajte na pomucenej doske do vysky 2 mm a vykrajujte kolieska. Tie ukladajte na
plech vystlany papierom na pecenie. Pecte pri teplote 170 stupnov 8 az 10 minat. Po vytiahnuti z rary
nechajte susienky vychladnut’.

Na jednu suSienku naneste do stredu trochu dzemu, pomocou hladkej zdobiacej Spicky naneste
cokoladovy krém a prilozte druhu suSienku. Takto pospajajte vSetkych 14 parov ISelskych torti¢iek a
nechajte v chladnicke vychladnut'.

Vo vodnom kupeli rozpustite cokoladu s troskou oleja. Polejte, alebo namacajte torticky do cokolady a
posypte nasekanymi pistdciami. Skladujte vo vzduchotesnej nadobe na chladnom mieste dva az tri tyzdne.
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