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1 Hodnotenia

515

Krtkova torta – Opice
asi 12 porcií
Jednoduché
60 



Vtipné a chutné opice z Krtkovej torty Dr. Oetker rozveselia každú detskú narodeninovú oslavu.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Zloženie
Na korpus
1 balenie
 Krtkove torty Dr. Oetker 

100 g
 maslo zmäknuté

2 ks
 vajce

75 ml
 mlieko


Na náplň
500 ml
 smotana na šľahanie (33%)

100 ml
 voda studená


Na ozdobenie
24 ks
 piškóty detské

 Poleva tmavá Dr. Oetker

 Poleva svetlá Dr. Oetker 


Okrem toho potrebujeme
 elektrický ručný šľahač

 forma na muffiny (12 kusov)

12 ks
 papierové košíčky na muffiny
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Krtkove torty Dr. Oetker 
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Poleva tmavá Dr. Oetker
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Poleva svetlá Dr. Oetker 






Príprava:


Celkovo:










60 min
Príprava :

40 min

Doba pečenia:
20 min
1


Zmes na korpus nasypeme do misy. Pridáme maslo, vajcia a mlieko a vyšľaháme šľahačom podľa návodu na obale. Cesto nanesieme do formy vyloženej košíčkami. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 20 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





2


Muffiny necháme vychladnúť.





3


Vychladnuté muffiny navrchu zrežeme. V mise odrezanú časť rozdrobíme a odložíme bokom.





4


Smotanu vyšľaháme šľahačom na najvyššom stupni dotuha. Zmes na náplň rozmiešame vo vode a ihneď vmiešame do šľahačky. Nakoniec vmiešame čokoládové vločky, nanesieme kupolovito na muffiny a posypeme rozdrobeným korpusom.





5


Na ozdobenie polovicu piškót prerežeme na polovicu. Celú a rozpolenú piškótu položíme na muffiny. Polevy rozpustíme podľa návodu na obale. Polevou svetlou opiciam vytvoríme oči a tmavou polevou dozdobíme ústa, nos a oči. Odložíme do chladničky 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



Laskonky[image: Logo Image]
Pečenie


115 MinJednoduché
Laskonky
Zobraziť detaily receptu






115 MinJednoduché
Laskonky









Zajačí snem[image: Logo Image]
Pečenie


70 MinJednoduché
Zajačí snem
Zobraziť detaily receptu






70 MinJednoduché
Zajačí snem









Kakaovo-banánové muffiny[image: Logo Image]
Pečenie


60 MinJednoduché
Kakaovo-banánové muffiny
Zobraziť detaily receptu






60 MinJednoduché
Kakaovo-banánové muffiny









Zimné jahody[image: Logo Image]
Pečenie


55 MinJednoduché
Zimné jahody
Zobraziť detaily receptu






55 MinJednoduché
Zimné jahody









Krtkova torta – Malinový zázrak[image: Logo Image]
Pečenie


60 MinJednoduché
Krtkova torta – Malinový zázrak
Zobraziť detaily receptu






60 MinJednoduché
Krtkova torta – Malinový zázrak









Krtkova torta – Pavúk[image: Logo Image]
Pečenie


60 MinJednoduché
Krtkova torta – Pavúk
Zobraziť detaily receptu






60 MinJednoduché
Krtkova torta – Pavúk









Banánový chlebíček[image: Logo Image]
Pečenie


65 MinJednoduché
Banánový chlebíček
Zobraziť detaily receptu






65 MinJednoduché
Banánový chlebíček












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
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Tik Tok
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Príprava :60 asi 12 porcií
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Zloženie
Na korpus
1 balenieKrtkove torty Dr. Oetker 
100 gmaslo zmäknuté
2 ksvajce
75 mlmlieko
Na náplň
500 mlsmotana na šľahanie (33%)
100 mlvoda studená
Na ozdobenie
24 kspiškóty detské
Poleva tmavá Dr. Oetker
Poleva svetlá Dr. Oetker 
Okrem toho potrebujeme
elektrický ručný šľahač
forma na muffiny (12 kusov)
12 kspapierové košíčky na muffiny
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1


Zmes na korpus nasypeme do misy. Pridáme maslo, vajcia a mlieko a vyšľaháme šľahačom podľa návodu na obale. Cesto nanesieme do formy vyloženej košíčkami. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 20 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





2


Muffiny necháme vychladnúť.





3


Vychladnuté muffiny navrchu zrežeme. V mise odrezanú časť rozdrobíme a odložíme bokom.





4


Smotanu vyšľaháme šľahačom na najvyššom stupni dotuha. Zmes na náplň rozmiešame vo vode a ihneď vmiešame do šľahačky. Nakoniec vmiešame čokoládové vločky, nanesieme kupolovito na muffiny a posypeme rozdrobeným korpusom.





5


Na ozdobenie polovicu piškót prerežeme na polovicu. Celú a rozpolenú piškótu položíme na muffiny. Polevy rozpustíme podľa návodu na obale. Polevou svetlou opiciam vytvoríme oči a tmavou polevou dozdobíme ústa, nos a oči. Odložíme do chladničky 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
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