Cokoladova torta

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Tofu rozmixujeme s (kokosovym) olejom, cukrom (140 g), (mandlovym) mliekom (270 ml) a octom (1 CL).
Do velkej misky ddme muku, kakao, sédu a vanilku. Priddme tofu zmes a premieSame. V pripade, Ze je
zmes prilis hustd mézeme priliat trochu mlieka. Cesto ddme do 20 cm formy na tortu a pecieme v rdre pri
175 °C priblizne 45 - 60 minut. PocCas pecenia korpus skontrolujeme Sparadlom a v pripade potreby
prikryjeme alobalom. Korpus nechdme vychladnut. Kym sa korpus pecie a chladne, ddme (kokosové)
mlieko (400 ml) do chladni¢ky. Ked mame korpus vychladnuty, zrezeme vrch a prekrojime (napriklad
pomocou nite). Cokolddu roztopime a este kym je teplé primiedame do nej 50 g trstinového cukru. Do
misky dame vychladené (kokosové) mlieko (400 ml). RozmieSame mixérom a pridame dor ¢okoladu s
cukrom. Vyslahame. Prerezany korpus naplnime polovicou krému a Cerstvym ovocim. Zvyskom krému
potrieme vrch a okraje torty. Posypeme kakaom a dozdobime Cerstvym ovocim.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-670 g
. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 50 g
- Horka cokolada 70% 80 g - 200 g

- Mata pieporna-5¢g

- Jahody - 200 g

. Cucoriedky - 200 g

- Cukor krystal - 190 g

- Olej repkovy - 40 g

- Ocot-6¢g

- Vanilkovy cukor - 10 g

- Soda bikarbona 15 g-6g

- Pohankova muka hladka 500 g- 170 g

- LUNTER Tofu naturalnel180 g- 180 g
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