Recept mesiaca

Vsetko, co ponukame, chuti...

LIESKOVCOVA TORTA

Zaujimavostou tejto torty je jej neobvyklé cesto
zo suSenych vajecnych bielkov v zmesi EIBUMIN
v spojeni s lieskovymi orechmi.

Jednotlivé tenké vrstvy cesta su spajané vanilkovym
krémom z cukrarskej zmesi BACKREMIN, ktory umozriuje
pripravu vanilkového krému studenou cestou.




Recept mesiaca

Vsetko, ¢o ponukame, chuti...

Odporucané receptury:

Platy:

EIBUMIN 30
Voda pitna 200
Krystalovy cukor 200
Lieskové orechy mleté 200
Hladka muka 50
Kakao 5
Naplri:

BACKREMIN 160
Voda pitnd 530
Rastlinna $lahacka MELLA WHIP 300
Dohotovenie:

Fondan 150
Mandle hoblované 100

Odporucany technologicky postup:

Platy:

EIBUMIN zmieSat' s vodou a nechat 5 min. odleZat. Potom Slahat a postupne
pridavat krystalovy cukor a Sfahat do peny, nakoniec zlahka primieSat
preosiatu muku s kakaom a pomleté orechy. Hmotu rozdelit na 6 Casti

a kazdu rozotriet na okruhly plat s priemerom 23 cm.

Pecenie: pri 160 °C cca. 30 min.

Po upeceni budu platy tvrdé, ale naplnené do nasledujiceho diia zmaknu.

Napln:

BACKREMIN zmieSat' s vodou a nechat odlezat 15 min. Potom zlahka
zamieSat do hmoty vySfahani smotanu MELLA WHIP. Tortu plnit striedavo,
na 1 vrstvu dat cca. 150 g naplne a zvy$nou zatriet vrch a boky torty a dat
stuhnut do chladnicka do nasledujuceho diia.

Dohotovenie:

Povrch torty potom dekorovat fondanom a tmavou polevou. Boky torty
obsypat hoblovanym mandfami. Celu tortu poloZit na hoblované mandle,
aby sa nelepila na podnos.
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