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Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na susienkovy zaklad

7 ks
60g
300g
240g
6 ks

0.5 ks

1 ks.

1 Stipka

Na pusinky

4 ks

200 g

1 bal.

1 Stipka

1 §tipka

Zitka z organickgch vajec
Voda, hortca

Biely cukor

Mdka

Bielka z organick{ch vajec
Organicky citrén, zbaveny
kory

¢ Vanilka Bourbon

¢ Morska sol jedla
jédovana

Vajeény bielok
(nezabudnite si odloZit
vaje&né Zltky na krém)

Cukor

RuZové potravinarske
farbivo (pouzite gélové
alebo pastelové — nie
tekuté potravinarske
farbivo)

¢ Morska sof jedla
jédovana

¢ Skorica mleta

Palicky na lizanky

Na krémovu polevu

660 g

7 ks

375 g

300 g

Maslo, pri izbovej teplote
Vajecny bielok
(nezabudnite si odloZit
vaje&né zltky na krém)
Biely cukor

¢ Morska sol jedla
jédovana
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Oblievana torta ku drnu matiek s
vanilkou a pistaciami

@ 240—300 Min

@EPR

Priprava

10

1

12

13

4

Vyberte z chladnic¢ky maslo na $vajc¢iarsky pusinkovg maslovg krém a
nechajte zohriat na izbovi teplotu.

Predhrejte konvené&nd rdru na 180 °C (356 °F) pomocou konvenéného
nastavenia rdry. Vymastite a pomuéte spodnt stranu formy na tortu (18 -
20 cm) — boky nemastite ani nemucdte, pretoze kolaé by nevystipal hore,
ale by splasol.

Oddelte 7ltka od bielok. Vaje&ny bielok na pusinky dajte ho do chladnigky,
kgm nebude pripraveny na poutzitie.

Sl’ahajte iitkg, 100 g bieleho cukru, horicu vodu, duZinu z vanilkového lusku
a citrénovu kéru, kgm nevznikne pena (10 — 15 mindt).

Vyslahajte vajeény bielok so sol'ou, potom postupne zasl'ahajte 200 g
préskového cukru, kgm sa zo zmesi netvoria pevné biele $picky.

Odvazte muku a odlozte ju nabok. Ak pripravujete mandl'ové cesto: Odvazte
muku a mandle a odlozte ich nabok.

Pomocou metlicky zmiesSajte vajec¢né Zltka a vyslahané vajecné bielka a
vmies$ajte muku alebo zmes muky a mandli.

Nalejte do tortovej formy a pecte priblizne 45 minut. Otestujte Spajdlou.
Vyberte tortu z riry a potom ostrgm nozom obid’te pozdiz okraja formy, aby
sa torta uvol'nila.

Vyklopte korpus a pred pridanim pIinky nechajte vychladnut v chladnicke.
Medzitgm si pripravte hmotu na pusinkové srdiecka a Svajciarsky pusinkovy
maslovy krém na polevu.

Hmota na pusinkové srdiecka: Zo zmesi vyjde 6 pusinkovch srdiecok a
pusinkovych kvapiek, ktoré mézete pouzit ako ozdobu. Predhrejte rdru na
75 °C (167 °F) pomocou konvenéného nastavenia riry.

Pripravte si plech s papierom na pecenie a na plech polozte $ablénu na
srdieCka. Na papier poloZte palicky na lizanky (palicky by mali siahat
priblizne do polovice srdie¢ok). Pripravte si dve cukrarske vrecka (1 s 15 mm
plochou $pickou, 1s 8 mm hviezdicovou §pickou).

Dajte vaje¢n( bielok s cukrom a sol'ou do vodného klpel'a za dékladného
§lahania a zohrejte na 65 °C (149 °F).

Srahajte pomocou kuchynského robota alebo ty&ového mixéra, kgm
nevychladne, a ochutte mletou $koricou.

Vychladnutt zmes nalejte do dvoch misiek, potom pomocou
potravinarskeho farbiva zafarbite na svetloruzovi a tmavoruzovu farbu —
tento krok je potrebné urobit rgchlo a zmes by sa nemala miesat prili$ diho,

1/2



(KOTANYI

1881

13tipka ¢ Morské sol jedl inak bude pusinka prili§ tekuta. Nalejte zmes do pripravench cukréarskych
jédovana vreciek.

Na krémova néplfi 15 Vytlacte pusinkové srdiecka a kvapky a suste ich v rire priblizne 2 hodiny. !

Pomocou varesky nechajte dvierka riry pootvorené. Ak sa srdie¢ka po

5009 Mlieko dvoch hodinach neodlepuji od papiera na pecenie: Pokracujte v pecent,

100g Vajegné Zltky kgm sa neuvolnia.

100g Biely cukor 16 Maslovy krém na polevu torty: Dajte vajeény bielok s cukrom a sol'ou do

500 g Smotana vodného kipel'a za dékladného $'ahania a zohrejte na 65 °C (149 °F).

5009 Jahody, umyté a 17 Srahajte pomocou kuchynského robota alebo ty&ového mixéra, kgm

nakrajané na $tvrtin “ __xp . .y .
! Y nevychladne. Pocas §l'ahania pridajte farbivo.

25¢g Pistacie, nasekané L 3 ; ; . ,
18 Teraz postupne pridavajte maslo, kgm sa nevytvori nadgchanyg maslovy
8¢9 Plétky organickej Zelatiny krém. Odlozte nabok, kgm nebude ¢as na jeho pouzitie — nedéavajte ho do

chladnicky, inak bude krém prilis tuhg.

19 Priprava krémovej ndplne: Namocte organicki Zelatinu do studenej vody.
Zmieajte vajedn( Zltok s cukrom a odloZte nabok.

20 Vanilku vloZte do mlieka a prived’te do varu, potom zloZte z ohfia, pridajte
zmes #ltok a cukru a za staleho miegania zohrejte na 85 °C (185 °F). Zmes
nezohrievajte na vyssiu teplotu, inak sa smotana zrazi.

21 Vytlacéte zelatinu a zamiesajte ju do zmesi.

22 Nalejte do misy. Naplrite druhd vel’kt misu studenou vodou, vioZte do nej

misku s vanilkovou zmesou a nechajte asi hodinu tuhntt v chladnicke.
23 Ked zmes zaéne tuhndt, vyslahajte a vmiesajte smotanu.

24 Plnenie a zostavenie torty: Vychladnuty korpus rozrezte na tri ¢asti — kazda
¢ast by mala mat hrdbku priblizne 2,5 cm. Okolo prvého korpusu poloZte
tortovg rédm.

25 Naplrite polovicou vanilkového krému, navrch poukladajte polovicu jahéd a
posypte pistaciami.

26 Urobte toisté s druhgm korpusom, potom polozte treti korpus na vrch ako
poslednt vrstvu a nechajte vychladit — najlepsie cez noc, ale minimalne
$tyri hodiny.

27 Aplikacia polevy na tortu: Vyrezte tortu z rdmu a pomocou zahnutej $pachtle
natrite maslovy krém. Vyhlad'te maslovg krém po stranach uhlad'te, pricom
drzte §pachtlu ¢o najvertikalnejsie. Vlozte tortu na 10 mindt do chladnicky.
Potom este raz naneste polevu a uhlad’te. Urobte to niekol’kokrat — vrstva
maslového krému bude pri kazdom opakovani tohto procesu hladsia.

28 Zahrejte 300 g rozpustnej polevy, rozried’te rastlinngm olejom, nalievajte
lyZicou na hornt hranu torty a nechajte zmes stekat po stranach. Teraz
vylejte zmes na hornu stranu torty a rgchlo a rovhomerne ju rozotrite
pomocou zahnutej §pachtle — musite to urobit rgchlo, inak sa rozpustna
poleva prilepi na nespravne miesto.

29 Teraz ozdobte tortu pusinkovgmi srdieckami, pusinkovgmi kvapkami a ingmi
ozdobami (pistacie, zmrzlinové oblatky alebo kvety.)
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