Citronovo-mliecna torta

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vajcia (6 ks) a cukor (200 g) vysSlahdme do peny, primieSame polohrubl mudku a strdhanku. Tortovd formu
vymastime a vlejeme do nej cesto. PeCieme asi 40 minut v mierne vyhriatej rare. Po upeceni formu
otvorime a korpus prekrojime dva razy, takze vzniknu tri diely. Zelatinu ddme napucat. Mlieko, $tavu a
cukor (100 g) spolu premie$ame. Zelatinu rozpustime pri miernej teplote a primiesame k mlie¢nej zmesi.
Vsetko nechdme dobre vychladnut. Do tejto hmoty primieSame dotuha vyslahant smotanu (400 g). Na
samotné dno tortovej formy ulozime jednu Cast cesta a uzatvorime ho do formy. Polovicu krému natrieme
na cesto, prikryjeme dalSou Castou, opat natrieme a prikryjeme poslednou ¢astou torty. Nechame v
chladnicke asi 2 hodiny. Smotanu (400 g) s cukrom (1 PL) vySlahame do tuhej peny a rozotrieme na tortu.
Ozdobime podla vlastnej fantazie pistaciami, Cokoladou, kakaom a pod.

Ingrediencie

. STRUHANKA bezgluténova pecivova 350 g - 125 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g

- Bezgluténova mika Promix Beta 500 g - 125 g

- Citrony - 100 g

. Mata pieporna -6 g

- Jahody - 100 g

. Cernice ¢erstvé - 50 g

- Cukor mucka-315¢g

- Pistacie nesolené - 40 g

- Vajcia- 300 g

- Ribezle - 50 g

. Zelatina potravinarska 20 g - 20 g

- RAJO Laktofree smotana na slahanie 30% 200 ml - 800 g
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