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Ingrediencie 6 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� sušienkový z�kl�d

7 ks Žĺtk� z org�nických v�jec

60 g Vod�, horúc�

300 g Biely cukor

240 g Múk�

6 ks Bielk� z org�nických v�jec

0.5 ks Org�nický citrón, zb�vený

kôry

1 ks.  V�nilk� Bourbon

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� pusinky

4 ks V�ječný bielok

(nez�budnite si odložiť

v�ječné žĺtky n� krém)

200 g Cukor

1 b�l. Ružové potr�vin�rske

f�rbivo (použite gélové

�lebo p�stelové – nie

tekuté potr�vin�rske

f�rbivo)

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Škoric� mlet�

P�ličky n� líz�nky

N� krémovú polevu

660 g M�slo, pri izbovej teplote

7 ks V�ječný bielok

(nez�budnite si odložiť

v�ječné žĺtky n� krém)

375 g Biely cukor

300 g  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

Obliev�n� tort� ku dňu m�tiek s
v�nilkou � pist�ci�mi

240—300 Min

Prípr�v�

1 Vyberte z chl�dničky m�slo n� šv�jči�rsky pusinkový m�slový krém �

nech�jte zohri�ť n� izbovú teplotu.

2 Predhrejte konvenčnú rúru n� 180 °C (356 °F) pomocou konvenčného

n�st�veni� rúry. Vym�stite � pomúčte spodnú str�nu formy n� tortu (18 –

20 cm) – boky nem�stite �ni nemúčte, pretože kol�č by nevystúp�l hore,

�le by spľ�sol.

3 Oddeľte žĺtk� od bielok. V�ječný bielok n� pusinky d�jte ho do chl�dničky,

kým nebude pripr�vený n� použitie.

4 Šľ�h�jte žĺtky, 100 g bieleho cukru, horúcu vodu, dužinu z v�nilkového lusku

� citrónovú kôru, kým nevznikne pen� (10 – 15 minút).

5 Vyšľ�h�jte v�ječný bielok so soľou, potom postupne z�šľ�h�jte 200 g

pr�škového cukru, kým s� zo zmesi netvori� pevné biele špičky.

6 Odv�žte múku � odložte ju n�bok. Ak pripr�vujete m�ndľové cesto: Odv�žte

múku � m�ndle � odložte ich n�bok.

7 Pomocou metličky zmieš�jte v�ječné žĺtk� � vyšľ�h�né v�ječné bielk� �

vmieš�jte múku �lebo zmes múky � m�ndlí.

8 N�lejte do tortovej formy � pečte približne 45 minút. Otestujte šp�jdľou.

Vyberte tortu z rúry � potom ostrým nožom obíďte pozdĺž okr�j� formy, �by

s� tort� uvoľnil�.

9 Vyklopte korpus � pred prid�ním plnky nech�jte vychl�dnúť v chl�dničke.

Medzitým si pripr�vte hmotu n� pusinkové srdiečk� � šv�jči�rsky pusinkový

m�slový krém n� polevu.

10 Hmot� n� pusinkové srdiečk�: Zo zmesi vyjde 6 pusinkových srdiečok �

pusinkových kv�piek, ktoré môžete použiť �ko ozdobu. Predhrejte rúru n�

75 °C (167 °F) pomocou konvenčného n�st�veni� rúry.

11 Pripr�vte si plech s p�pierom n� pečenie � n� plech položte š�blónu n�

srdiečk�. N� p�pier položte p�ličky n� líz�nky (p�ličky by m�li si�h�ť

približne do polovice srdiečok). Pripr�vte si dve cukr�rske vreck� (1 s 15 mm

plochou špičkou, 1 s 8 mm hviezdicovou špičkou).

12 D�jte v�ječný bielok s cukrom � soľou do vodného kúpeľ� z� dôkl�dného

šľ�h�ni� � zohrejte n� 65 °C (149 °F).

13 Šľ�h�jte pomocou kuchynského robot� �lebo tyčového mixér�, kým

nevychl�dne, � ochuťte mletou škoricou.

14 Vychl�dnutú zmes n�lejte do dvoch misiek, potom pomocou

potr�vin�rskeho f�rbiv� z�f�rbite n� svetloružovú � tm�voružovú f�rbu –

tento krok je potrebné urobiť rýchlo � zmes by s� nem�l� mieš�ť príliš dlho,
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1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� krémovú n�plň

500 g Mlieko

100 g V�ječné žĺtky

100 g Biely cukor

500 g Smot�n�

500 g J�hody, umyté �

n�kr�j�né n� štvrtiny

25 g Pist�cie, n�sek�né

8 g Pl�tky org�nickej žel�tíny

in�k bude pusink� príliš tekut�. N�lejte zmes do pripr�vených cukr�rskych

vreciek.

15 Vytl�čte pusinkové srdiečk� � kv�pky � sušte ich v rúre približne 2 hodiny. !

Pomocou v�rešky nech�jte dvierk� rúry pootvorené. Ak s� srdiečk� po

dvoch hodin�ch neodlepujú od p�pier� n� pečenie: Pokr�čujte v pečení,

kým s� neuvoľni�.

16 M�slový krém n� polevu torty: D�jte v�ječný bielok s cukrom � soľou do

vodného kúpeľ� z� dôkl�dného šľ�h�ni� � zohrejte n� 65 °C (149 °F).

17 Šľ�h�jte pomocou kuchynského robot� �lebo tyčového mixér�, kým

nevychl�dne. Poč�s šľ�h�ni� prid�jte f�rbivo.

18 Ter�z postupne prid�v�jte m�slo, kým s� nevytvorí n�dých�ný m�slový

krém. Odložte n�bok, kým nebude č�s n� jeho použitie – ned�v�jte ho do

chl�dničky, in�k bude krém príliš tuhý.

19 Prípr�v� krémovej n�plne: N�močte org�nickú žel�tínu do studenej vody.

Zmieš�jte v�ječný žĺtok s cukrom � odložte n�bok.

20 V�nilku vložte do mliek� � priveďte do v�ru, potom zložte z ohň�, prid�jte

zmes žĺtok � cukru � z� st�leho mieš�ni� zohrejte n� 85 °C (185 °F). Zmes

nezohriev�jte n� vyššiu teplotu, in�k s� smot�n� zr�zí.

21 Vytl�čte žel�tínu � z�mieš�jte ju do zmesi.

22 N�lejte do misy. N�plňte druhú veľkú misu studenou vodou, vložte do nej

misku s v�nilkovou zmesou � nech�jte �si hodinu tuhnúť v chl�dničke.

23 Keď zmes z�čne tuhnúť, vyšľ�h�jte � vmieš�jte smot�nu.

24 Plnenie � zost�venie torty: Vychl�dnutý korpus rozrežte n� tri č�sti – k�žd�

č�sť by m�l� m�ť hrúbku približne 2,5 cm. Okolo prvého korpusu položte

tortový r�m.

25 N�plňte polovicou v�nilkového krému, n�vrch poukl�d�jte polovicu j�hôd �

posypte pist�ci�mi.

26 Urobte to isté s druhým korpusom, potom položte tretí korpus n� vrch �ko

poslednú vrstvu � nech�jte vychl�diť – n�jlepšie cez noc, �le minim�lne

štyri hodiny.

27 Aplik�ci� polevy n� tortu: Vyrežte tortu z r�mu � pomocou z�hnutej šp�chtle

n�trite m�slový krém. Vyhl�ďte m�slový krém po str�n�ch uhl�ďte, pričom

držte šp�chtľu čo n�jvertik�lnejšie. Vložte tortu n� 10 minút do chl�dničky.

Potom ešte r�z n�neste polevu � uhl�ďte. Urobte to niekoľkokr�t – vrstv�

m�slového krému bude pri k�ždom op�kov�ní tohto procesu hl�dši�.

28 Z�hrejte 300 g rozpustnej polevy, rozrieďte r�stlinným olejom, n�liev�jte

lyžicou n� hornú hr�nu torty � nech�jte zmes stek�ť po str�n�ch. Ter�z

vylejte zmes n� hornú str�nu torty � rýchlo � rovnomerne ju rozotrite

pomocou z�hnutej šp�chtle – musíte to urobiť rýchlo, in�k s� rozpustn�

polev� prilepí n� nespr�vne miesto.

29 Ter�z ozdobte tortu pusinkovými srdiečk�mi, pusinkovými kv�pk�mi � inými

ozdob�mi (pist�cie, zmrzlinové obl�tky �lebo kvety.)


