VICTORIA CAKE

R28 @60 min

dto piskotovd torta patrila medzi obliibené dezerty krdlovnej Viktdrie a prdve po britskej krdlovnej nesie aj svoje
meno - Victoria Cake. Tvoria ju dva piskotové korpusy, medzi ktorymi je sladky dZem a jednoduchy maslovy krém

dochuteny vanilkou.

Nds recept je trochu inovovany. V klasickom recepte sa pouziva maslo, my sme pouZili olej, piskétové korpusy sti tak

este nadychanejsie a lahsie. Namiesto prdsku do peciva sme pouZili sédu bikarbonu, ktord ho perfektne nahrddza. A

krém md miesto masla zdklad v lahodnom mascarpone. Takyto koldcik sa perfektne hodi napriklad aj na letny piknik,
jednoducho sa totiz prendsa a este jednoduchsie je, pokojne aj ako sendvic.

BUDETE POTREBOVAT:

4 vajcia

120 g krystalového cukru
140 g polohrubej muky
40 g slnecnicového oleja
1/4 cajovej lyzicky sédy
bikarbony

koru z 1/2 citréna

150 g mascarpone

70 ml slahackovej
smotany

40 g praskového cukru

1 ¢ajovu lyzicku
vanilkového extraktu
ovocny dZzem

praskovy cukor

na posypanie

A TAKTO NA TO:

Pripravte korpusy. Bielka vy$lahaijte s kry$talovym cukrom, Z{tka vyslahajte s
olejom. Vy$lahané Zltka prelejte k bielkam a opatrne stierkou zamiesajte. Pri-
dajte preosiatu miku zmieSand so sddou, citrénovi koru a stierkou miesajte,
pokym sa vsetky suroviny nespoja.

Cesto rozdelte do dvoch tortovych foriem s priemerom 20 cm vystlanych
papierom na pecenie. Pecte pri teplote 180 stupnov 20 mindt. Po vytiahnuti z
rury nechajte cesto 5 mintt odpocivat a az tak ho vytiahnite z formy.

Pripravte krém. Vyslahajte slahacku, pridajte mascarpone, cukor, vanilkovy
extrakt a slahajte.Prvy korpus poloZte na tortovy stojan, vydatne ho potrite
ovocnym dzemom a potrite krémom. Polozte druhy korpus a popraste prasko-
vym cukrom.
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