Cokoladova torta bez lepku s ¢ucoriedkami

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cokoladu (200 g) roztopime nad parou a nechdme ju vychladnit.

Celé vajcia (6 ks) Slahame do tuhej bledej peny, potom k nim priddme roztopenu ¢okolddu a premieSame.
Pomaly, za slabého mieSania priddvame olej.

Ked sa vSetky suroviny spoja do jednoliatej zmesi, prisypeme postupne babovkové zmesi a gumenou
varechou ich vmiesame.

Nalejeme do tortovej formy, ktortu sme potreli tukom a vysypali mtukou (alebo vystlali papierom na
pecenie) a pe¢ieme v rozohriatej rire na 180 stupfioch asi 40 mintt. Spajlou odski$ame, ¢i je torta
prepecena aj vo vnutri. Nechdme ju vychladnut.

Na plnku uvarime puding s 500 ml mlieka podla ndvodu na obale, eSte do teplého pudingu naldmeme
cokoladu (150 g) a rozmieSame, kym sa neroztopi. Po vychladnuti do pudingovo-cokoladovej zmesi
vmieSame mixérom cerstvy syr.

Vychladnuti tortu rozrezeme pozdiZne, obe polovice z vnitornej strany potrieme ¢ucoriedkovym
lekvarom (mézeme ho rozriedit teplou vodou na sirup), na spodnu polovicu korpusu natrieme asi polovicu
krému, na ten poukladame ¢ucoriedky a prikryjeme druhou polovicou korpusu.

Zvysny krém porozotierame po povrchu a po boku torty. Vrch torty ozdobime ¢ucoriedkami.

Ingrediencie

- BABOVKA bezgluténova v prasku 250 g - 500 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- Philadelphia original 125 g - 400 g

- Horka cokolada 70% 80 g - 350 g

. Cucoriedky - 200 g

- Cukor krystal - 36 g

- Olej sIlnecnicovy - 200 g

- Vajcia- 300 g

- BB puding kakaovy bezgluténovy 58 g - 58 ¢
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