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Current rating 5. Click to rate.
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1 Hodnotenia

515

Čokoládové tortičky
asi 40 ks
Stredne náročné
45 



Vianočné cukrovinky pre milovníkov kakaa a čokolády, spojenie Holandského kakaa a Pudingu Čokoláda Dr. Oetker.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Zloženie
Na cesto
380 g
 múka hladká

1 balíček
 Kypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker

140 g
 cukor práškový

1 balíček
 Škoricový cukor Dr. Oetker

2 zarovnané PL
 Holandské kakao Dr. Oetker

70 g
 orechy vlašské mleté

1 ks
 vajce

250 g
 maslo zmäknuté


Na náplň
1 balíček
 Dr. Oetker Puding aróma Čokoláda

300 ml
 mlieko

2 zarovnané PL
 cukor

125 g
 maslo zmäknuté

2 zarovnané PL
 cukor práškový


Na poliatie a ozdobenie
1 balíček
 Poleva tmavá Dr. Oetker

50 ml
 olej

 Zdobenie tmavé Dr. Oetker 

 Zdobenie biele Dr. Oetker 


Okrem toho potrebujeme
 koliesko na vykrajovanie (Ø 5 cm)

 plech na pečenie

 elektrický ručný šľahač
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Kypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker
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Škoricový cukor Dr. Oetker
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Holandské kakao Dr. Oetker
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Dr. Oetker Puding aróma Čokoláda
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Poleva tmavá Dr. Oetker
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Zdobenie tmavé Dr. Oetker 
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Zdobenie biele Dr. Oetker 






Príprava:


Celkovo:










45 min
Príprava :

30 min

Doba pečenia:
10 min
1


Na prípravu cesta v mise zmiešame múku s kypriacim práškom, práškovým cukrom a škoricovým cukrom, kakaom a orechami. Pridáme vajce a maslo a ručne vypracujeme na hladké cesto. Cesto odložíme asi na 30 minút do chladničky odpočívať. Potom cesto pomocou váľka rozvaľkáme na plát hrubý asi 3 mm, povykrajujeme kolieska a poukladáme na plech vyložený papierom na pečenie. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 10 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





2


Kolieska necháme vychladnúť.





3


Na prípravu náplne uvaríme puding s iba 300 ml mlieka a cukrom podľa návodu na obale a necháme vychladnúť. V mise vyšľaháme maslo s práškovým cukrom dohladka a postupne zašľaháme vychladnutý puding. Vždy dve kolieska zlepíme náplňou k sebe a odložíme do chladničky stuhnúť.





4


Polevu rozpustíme podľa návodu na obale, nalejeme do misky a zamiešame do nej olej. Povrch tortičiek namáčame do polevy, ozdobíme zdobením a necháme stuhnúť.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Trasené rezy Snickers[image: Logo Image]
Pečenie


140 MinStredne náročné
Trasené rezy Snickers
Zobraziť detaily receptu






140 MinStredne náročné
Trasené rezy Snickers









Makovo-tvarohová torta[image: Logo Image]
Pečenie


90 MinStredne náročné
Makovo-tvarohová torta
Zobraziť detaily receptu






90 MinStredne náročné
Makovo-tvarohová torta









Jarná torta[image: Logo Image]
Pečenie


100 MinStredne náročné
Jarná torta
Zobraziť detaily receptu






100 MinStredne náročné
Jarná torta









Parížske rožteky[image: Logo Image]
Pečenie


110 MinStredne náročné
Parížske rožteky
Zobraziť detaily receptu






110 MinStredne náročné
Parížske rožteky









Čokoládové rezy[image: Logo Image]
Pečenie


55 MinStredne náročné
Čokoládové rezy
Zobraziť detaily receptu






55 MinStredne náročné
Čokoládové rezy









Čokoládový BB tart s malinami[image: Logo Image]
Pečenie


55 MinStredne náročné
Čokoládový BB tart s malinami
Zobraziť detaily receptu






55 MinStredne náročné
Čokoládový BB tart s malinami









Tvarohová torta s marhuľami[image: Logo Image]
Pečenie


70 MinStredne náročné
Tvarohová torta s marhuľami
Zobraziť detaily receptu






70 MinStredne náročné
Tvarohová torta s marhuľami












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
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Instagram
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Facebook
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Youtube
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Pinterest
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Tik Tok
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Zloženie
Na cesto
380 gmúka hladká
1 balíčekKypriaci prášok do pečiva Dr. Oetker
140 gcukor práškový
1 balíčekŠkoricový cukor Dr. Oetker
2 zarovnané PLHolandské kakao Dr. Oetker
70 gorechy vlašské mleté
1 ksvajce
250 gmaslo zmäknuté
Na náplň
1 balíčekDr. Oetker Puding aróma Čokoláda
300 mlmlieko
2 zarovnané PLcukor
125 gmaslo zmäknuté
2 zarovnané PLcukor práškový
Na poliatie a ozdobenie
1 balíčekPoleva tmavá Dr. Oetker
50 mlolej
Zdobenie tmavé Dr. Oetker 
Zdobenie biele Dr. Oetker 
Okrem toho potrebujeme
koliesko na vykrajovanie (Ø 5 cm)
plech na pečenie
elektrický ručný šľahač
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1


Na prípravu cesta v mise zmiešame múku s kypriacim práškom, práškovým cukrom a škoricovým cukrom, kakaom a orechami. Pridáme vajce a maslo a ručne vypracujeme na hladké cesto. Cesto odložíme asi na 30 minút do chladničky odpočívať. Potom cesto pomocou váľka rozvaľkáme na plát hrubý asi 3 mm, povykrajujeme kolieska a poukladáme na plech vyložený papierom na pečenie. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 10 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





2


Kolieska necháme vychladnúť.





3


Na prípravu náplne uvaríme puding s iba 300 ml mlieka a cukrom podľa návodu na obale a necháme vychladnúť. V mise vyšľaháme maslo s práškovým cukrom dohladka a postupne zašľaháme vychladnutý puding. Vždy dve kolieska zlepíme náplňou k sebe a odložíme do chladničky stuhnúť.
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Polevu rozpustíme podľa návodu na obale, nalejeme do misky a zamiešame do nej olej. Povrch tortičiek namáčame do polevy, ozdobíme zdobením a necháme stuhnúť.







Recepty a produkty



Všetky recepty
Všetky produkty



Sledujte Dr. Oetker
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O spoločnosti Dr. Oetker



O spoločnosti Dr. Oetker
Udržateľnosť 
Kariéra 
Kontaktný formulár



Viac od Dr. Oetker



Medzinárodný Dr. Oetker
E-shop Dr. Oetker
Dr. Oetker Professional
Pizza Pefettissima





Recepty a produkty

Sledujte Dr. Oetker

O spoločnosti Dr. Oetker

Viac od Dr. Oetker


	Všetky recepty

	Všetky produkty
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	O spoločnosti Dr. Oetker

	Udržateľnosť 

	Kariéra 

	Kontaktný formulár



	Medzinárodný Dr. Oetker

	E-shop Dr. Oetker

	Dr. Oetker Professional

	Pizza Pefettissima
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Pokračovať





Dr. Oetker © 2023
	Súhlas so sledovaním

	Zásady ochrany osobných údajov

	Kontakt










