Svarcvaldska torta

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Celé 2 vajcia rozmieSame vidlickou alebo mixérom. Priddme mlieko a olej a premiesame. Do tekutej zmesi
prisypavame zmes na Pernik a kakao a kratko vymieSame do hladkej hmoty. Cesto vylejeme do tortovej
formy (s priemerom 20 cm, ktord sme vylozili papierom na pecenie) a peCieme v rozohriatej rure na 180
stupnoch asi 45 mintat. Pomocou Spajle odskusame, Ci je korpus prepeceny. Potom tortu vyberieme z rury,
nechdme par minut vychladnut, odstranime formu a nechdme ju uplne vychladnut. Kym sa korpus pecie,
pripravime si plnku. Slahacku nechdme zovriet a zalejeme fou na kusky naldmant ¢okoladu (250 g).
RozmieSame, kym sa ockolada uplne neroztopi. Tito zmes nechame tplne vychladnut. Zavarané ceresne
nechame odkvapkat, zavaraninovu Stavu si odlozime na pokvapkanie korpusu. Ked korpus vychladne,
zarovname ho, rozrezeme vodorovne na dve polovice a obe pokropime Ceresnovou Stavou z vnutorne;j
strany. Vychladnuti zmes na plnku vySlahame mixérom do krémova. Polovicu plnky natrieme na spodny
pokropeny korpus, na plnku naukladdme ¢eresne, prikryjeme druhou polovicou korpusu a jemne
pritlacime. Povrch torty potrieme plnkou a zvysSnu plnku pouZzijeme na dozdobenie. Napokon tortu
posypeme cokolddovou posypkou a pripadne dozdobime Ceresnami.

Ingrediencie

- Bezgluténovy Pernik v prasku 400 g - 400 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-200 g
- Holandské kakao 100 g- 15 g

- Horka cokolada 70% 80 g - 350 g

. Ceresne - 250 g

- Olej sIlnecnicovy - 200 g

- Vajcia- 100 g

- Smotana na Slahanie - 250 g
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https://novalim.net/obchod/muky/bezglutenove-mucne-polotovary/bezlepkovy-pernik-v-prasku/

