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Orechova torta s karamelovou prikryvkou

Slavnostna torta, ktorej nikto neodola. Pripravte ju so Zlatym klasom Dr. Oetker.
12 porcii W

jednoducha priprava (W do 20 minat

Z bielok a cukru vysfahame tuhy sneh elektrickym ru¢nym mixérom, do ktorého
pridame Zltka a zlahka premieSame metlickou.

Do snehu so Zitkami primiesame muku, kakao a pragok do pegiva a znovu
zlahka premieSame.

Cesto dame do tortovej formy vystlanej na dne papierom na pecenie.

» Vlozime do vyhriatej rary. Po upeceni dame vo forme na chladné miesto.

Elektricka rura: 170 °C
Teplovzdusna rara: 150 °C
Doba pecenia: 25 minut

Kym sa nam pecie torta, pripravime si krém. Najprv si oprazime v plechovom
hrn€eku alebo na malej panvicke na troche oleja lieskové oriesky. To Ze su
oprazené zistime, Ze zaénu krasne vonat.

Scedime olej a oriesky dame vychladn(t na sav( utierku/obrusok, v ktorej
orieSky nakoniec vySuchame a zbavime ich tak Supiek.
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Prisady::

Na cesto:

60 g muka polohruba

90 g cukor

1 PL Holandské kakao Dr. Oetker

3 ks vajce L

0,5 bali€ky Kypriaci praSok do peciva
s vinnym kameriom Dr. Oetker

Na krém:

300 ml mlieko

1 bali¢ek Zlaty klas Original Dr.
Oetker (2 40 g)

100 g cukor krupicovy

1 ks Zltok

50 g orechy lieskové prazené mleté
150 g maslo

olej

Na vrchnu vrstvu:

1 - 2 baligky Srahatka v pragku Dr.
Oetker podla toho aku vrstvu
Slahacky na torte milujete)

150 - 300 ml mlieko

Na ozdobenie:

1 - 2 bali¢ky Trstinovy cukor
karamelovy Dr. Oetker
orechy lieskové celé jadra

Este potrebujeme:
tortova forma (@ 24 cm)
elektricky ruény slahaé
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Takto pripravené oriesky si zomelieme.

Do malého hrnca si nalejeme mlieko, pridame cukor, Zlaty klas, 1 Zftok a za
staleho mieSania privedieme k varu a odstavime.

Do hortcej masy vmieSame zomleté oriesky a dame vychladndf na chladné
miesto.

Do vychladnutej plnky vmieSame maslo izbovej teploty.

. Takto pripravenu plnku natrieme na vychladnuty korpus, ktory sme vybrali po

vychladnuti z formy.
Rovnomerne rozotrieme na povrchu korpusu.

Pripravime si Srahagku Dr. Oetker podfa navodu na obale. 1 alebo 2 balenia
podfa toho ako to mame na torte radi.

Srahacku rozotrieme na orechovu plnku a po bokoch torty. Pekne uhladime.

Na Sfahacku v jemnej vrstve nasypeme Trstinovy cukor karamelovy, 1 alebo 2
balenia podla nasej chuti.

Tortu na povrchu dookola dozdobime celymi jadrami lieskovych orechov.
Dame schladit do chladnicky.

Dobru chut.
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