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Kubánska torta
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Current rating 0. Click to rate.





0 Hodnotenia


Kubánska torta
asi 12 porcií
Stredne náročné
75 



Ste milovníci kakaa, parížskej šľahačky a banánov? Potom je táto torta určená práve vám.


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Zloženie
Na parížsku šľahačku
1 balenie
 Šľahačka parížska Dr. Oetker

150 ml
 mlieko studené


Na cesto
5 ks
 bielok

štipka
 soľ

5 ks
 žltok

100 g
 cukor

100 g
 múka polohrubá

1 PL
 Holandské kakao Dr. Oetker preosiate


Na potretie a obloženie
3 PL
 džem marhuľový

3 ks
 banán menší


Na polevu
1 balíček
 Poleva tmavá Dr. Oetker


Okrem toho potrebujeme
 elektrický ručný šľahač

 tortová forma (Ø 26 cm)
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Šľahačka parížska Dr. Oetker
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Holandské kakao Dr. Oetker preosiate
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Poleva tmavá Dr. Oetker






Príprava:


Celkovo:










75 min
Príprava :

50 min

Doba pečenia:
25 min
1


Parížsku šľahačku pripravíme s mliekom podľa návodu na obale.





2


Na prípravu cesta v mise vyšľaháme bielky so soľou šľahačom dotuha. V inej mise vyšľaháme žĺtky s cukrom šľahačom do peny. Zľahka striedavo vmiešame tuhý sneh a múku zmiešanú s kakaom. Cesto nanesieme do vymastenej a múkou vysypanej formy a uhladíme. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 25 minút
Elektrická rúra: 170 °C
Teplovzdušná rúra: 150 °C





3


Korpus necháme vychladnúť.





4


Povrch torty potrieme džemom. Na džem nanesieme ¼ šľahačky a uhladíme. Banány olúpeme a nakrájame na kolieska. Nanesieme ich na povrch torty. Banány zakryjeme zvyšnou šľahačkou a uhladíme. Tortu odložíme asi na 2 hodiny do chladničky stuhnúť.





5


Polevu rozpustíme podľa návodu na obale. Nalejeme na tortu a uhladíme. Polevu necháme voľne stekať po stranách.





6


Odložíme do chladničky stuhnúť.
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Náš tip
Tortu krájame nožom namočeným do horúcej vody, aby sa nám poleva pri krájaní nelámala.











Tipy

Tip: Tortu krájame nožom namočeným do horúcej vody, aby sa nám poleva pri krájaní nelámala.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Čokoládový dezert s bielkovým snehom[image: Logo Image]
Pečenie


180 MinStredne náročné
Čokoládový dezert s bielkovým snehom
Zobraziť detaily receptu






180 MinStredne náročné
Čokoládový dezert s bielkovým snehom









Maková roláda s čučoriedkami a limetkovým krémom[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinStredne náročné
Maková roláda s čučoriedkami a limetkovým krémom
Zobraziť detaily receptu






45 MinStredne náročné
Maková roláda s čučoriedkami a limetkovým krémom









Netradičný mazanec s makom a višňami[image: Logo Image]
Pečenie


105 MinStredne náročné
Netradičný mazanec s makom a višňami
Zobraziť detaily receptu






105 MinStredne náročné
Netradičný mazanec s makom a višňami









Grófkin broskyňový koláč s vanilkovým krémom[image: Logo Image]
Pečenie


35 MinStredne náročné
Grófkin broskyňový koláč s vanilkovým krémom
Zobraziť detaily receptu






35 MinStredne náročné
Grófkin broskyňový koláč s vanilkovým krémom









Krémové rezy[image: Logo Image]
Pečenie


65 MinStredne náročné
Krémové rezy
Zobraziť detaily receptu






65 MinStredne náročné
Krémové rezy









Kysnutá bábovka[image: Logo Image]
Pečenie


70 MinStredne náročné
Kysnutá bábovka
Zobraziť detaily receptu






70 MinStredne náročné
Kysnutá bábovka









Talianske šišky bomboloni s krémom Lemon Grass[image: Logo Image]
Pečenie


120 MinStredne náročné
Talianske šišky bomboloni s krémom Lemon Grass
Zobraziť detaily receptu






120 MinStredne náročné
Talianske šišky bomboloni s krémom Lemon Grass












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









Scroll to top
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Kubánska torta
Príprava :75 Stredne náročnéasi 12 porcií
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Zloženie
Na parížsku šľahačku
1 balenieŠľahačka parížska Dr. Oetker
150 mlmlieko studené
Na cesto
5 ksbielok
štipkasoľ
5 ksžltok
100 gcukor
100 gmúka polohrubá
1 PLHolandské kakao Dr. Oetker preosiate
Na potretie a obloženie
3 PLdžem marhuľový
3 ksbanán menší
Na polevu
1 balíčekPoleva tmavá Dr. Oetker
Okrem toho potrebujeme
elektrický ručný šľahač
tortová forma (Ø 26 cm)
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1


Parížsku šľahačku pripravíme s mliekom podľa návodu na obale.





2


Na prípravu cesta v mise vyšľaháme bielky so soľou šľahačom dotuha. V inej mise vyšľaháme žĺtky s cukrom šľahačom do peny. Zľahka striedavo vmiešame tuhý sneh a múku zmiešanú s kakaom. Cesto nanesieme do vymastenej a múkou vysypanej formy a uhladíme. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 25 minút
Elektrická rúra: 170 °C
Teplovzdušná rúra: 150 °C





3


Korpus necháme vychladnúť.





4


Povrch torty potrieme džemom. Na džem nanesieme ¼ šľahačky a uhladíme. Banány olúpeme a nakrájame na kolieska. Nanesieme ich na povrch torty. Banány zakryjeme zvyšnou šľahačkou a uhladíme. Tortu odložíme asi na 2 hodiny do chladničky stuhnúť.





5


Polevu rozpustíme podľa návodu na obale. Nalejeme na tortu a uhladíme. Polevu necháme voľne stekať po stranách.





6


Odložíme do chladničky stuhnúť.







Náš tip
	Tortu krájame nožom namočeným do horúcej vody, aby sa nám poleva pri krájaní nelámala.


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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