Bezlepkova Sacherova torta

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

100 g horkej cokolady si roztopime nad parou. Vyslahdme tri celé vajcia, priddme roztopenu vychladnutd
cokoladu, pocas Slahania postupne prilievame olej. Ked sa cokolada, vajcia a olej spoja do homogénnej
zmesi, prisypeme preosiatu babovkovu zmes a gumenou varechou ju jemne ale dokladne vmieSame do
cokoldadovej masy.

Nalejeme do tortovej formy vystlanej papierom na pecenie (alebo potretej olejom a vysypanej ryzovou
miikou) a pe¢ieme na 180 stupfioch asi 40 mintt. DiZka pedenia zavisi od velkosti formy, ktora zvolite,
preto odporticame kontrolovat tortu pomocou Spajle. Ak po zapichnuti do stredu torty vyjde von Cista,
torta je hotova.

Nechéame tplne vychladnut, potom prerezeme vodorovne, spodnu polovicu potrieme bohatou vrstvou
marhulového lekvaru a prikryjeme hornou polovicou. Celu tortu oblejeme cokoladovou polevou
(roztopenych 100 g horkej ¢okolady a 50 g Cery) a nechame stuhnut.

Ingrediencie

- BABOVKA bezgluténova v prasku 250 g - 250 g
- Olej sIlnecnicovy - 150 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Cokolada na varenie 100 g - 200 g

- BABICKA Maslo 250 g - 50 g

- Marhulovy dzem - 100 g
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