Schwarzwaldska torta

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Do misy rozbijeme celé vajcia (7 ks) a vySlahdme ich s cukrom (asi 10 mintt). Priddme strahant citréonova
koru, vanilkové semena z 1 struku, sol a dobre premieSame. Postupne zamieSame muku a kakao. Cesto
vylejeme do maslom vymastenej a mukou vysypanej tortovej formy s priemerom 25 cm. Pecieme 40 minut
v predhriatej rare pri teplote 180°C. Po upeceni vyberieme z rury a nechame vychladnut. Vyberieme z
formy a pokrajame na tri ¢asti vo vodorovnom smere, ¢im ziskame 3 zaklady cokoladového cesta.
Vyslahdme §lahacku. Prvy kruh torty pokvapkame maraschinom (visnovy likér), potrieme asi tretinou
Slahacky a poukladdme na nu niekolko viSni alebo ¢eresni. Prilozime druhy kruh a zdkrok zopakujeme.
Prilozime treti kruh, jemne nan zatlacime a pokvapkame maraschinom. Celt tortu potrieme zvySnou
SlahacCkou a posypeme ¢okoladovymi lupienkami alebo stihant ¢okoladou. Vrch torty ozdobime 16
pusinkami slahacky a na kazdu z nich polozime visnu alebo ¢eresnu. Vlozime do chladnicky.

Ingrediencie

. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g-30 g
- Horka cokolada 70% 80 g-40 g

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 220 g

. Ceresne - 200 g

- Cukor krystal - 180 g

- Vajcia- 350 ¢

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Citréonova kora-2 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Vanilkovy struk - 1 g
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