Sicilska tvarohova torta

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Muku (250 g polohrubej) preosejeme s kypriacim praskom (1/2 CL), zmiesime s cukrom (60 g), tukom (85
g), Stipkou soli a citrénovou kdérou. Vymastime tortovd formu a dno vylozime rozvalkanym cestom tak, aby
pokrylo aj boky. Tvaroh najprv rozmixujeme s cukrom (250 g) ponornym mixérom, priddme ostatné
ingrediencie (2 zitky, 100 g zrelych alebo kompétovanych broskyn 100 g kokosovej micky) na plnku.
Natrieme polovicou tvarohovej pinky, na to polozime polovice broskyn. Posypeme kokosovou muckou
(pripadne posekanymi mandlami) a nakoniec eSte potrieme zvySkom plnky. Pecieme v stredne teplej rdre.
ESte teplU tortu potrieme roztopenym maslom a posypeme praskovym cukrom a ozdobime broskyfnami.
PecCieme v rozohriatej rdre na 180 stupnoch asi 35 minut do zlatohneda, potom vypneme raru, pootvorime
dvierka a tortu v nej nechame eSte aspon 10 minGt. Vyberieme, nechdme vychladnut a pred podavanim
posypeme praskovym cukrom.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-50g
- BABICKA Tvaroh tu¢ny 250 g - 500 g

- Bezgluténova muka Promix Beta 500 g - 250 g
- Kokos struhany - 100 g

- Cukor mucka-310 g

- Vajcia- 100 g

. Zitok - 56 g

- Citronova kora-4 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-6g

- BABICKA Maslo 250 g - 85 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- Broskyne polené v sladkom naleve - 100 g
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