Ingrediencie 4 Porcie

¢ = Kotanyi Produkte 2
320¢g Muka
2PL Kakaovy prasok
1 kus Présok do pediva s

vinnym kameriom

3

180 g Cukor
200 g Maslo
4 PL Med
3 ks Vajcia L
230 ml Cmar
2PL ¢ Skorica mleta
1 bal. ¢ Koreninovy pripravok

na pernicky
Na krém
250 ml Srahacka
1 bal. ¢ Vanilkovy cukor

Bourbon
1CL ¢ Skorica mleta
1 kus ¢ Vanilka Bourbon
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Pernikova naha torta
@ 60-90Min @ @

Priprava

Predhrejte riru na 170 °C (338 °F) pomocou nastavenia teplovzdus$nej rdry.
Formy na tortu vylozte hnedgm papierom. Rozpustite maslo. Pridajte muku,
kakao, prasok do peciva, cukor, Skoricu a koreniacu zmes na medovniky do

misy.

Postupne vmieSavajte rozpustené maslo, vajcia, med a cmar, az kgm
nevznikne homogénne cesto. Zmes rozdel'te do troch foriem na tortu. Zmes
pecte v20 — 25 min(t v rire predhriatej na 170 °C (338 °F) s pouzitim
teplovzdusného nastavenia rury. ESte teplé ich uvol'nite z foriem a vyklopte.
Potom nechajte vychladndt.

Priprava krému: Vyslahajte §lahacku a pridajte koreniny. Na jeden tortovy
zéklad natrite 1/3 krému. Striedavo vrstvite tortové zéklady a krém a navrch
natrite d’al$i krém. Pomocou stierky odstrarite krém z boéngch stran, ¢im
vytvorite typicky vzhl'ad nahej torty.

Ozdobte tortu sikromny palickami, ¢erstvgmi brusnicami, jedlovgmi
vetvi¢ka a vianoénmi ozdobami a podavajte.



