TORTA S KINDER BUENO
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CAS PRIPRAVY:
3 hodiny

?

&

PRISADY:

- 6 vajec

- 100 g cukru

- 80 g muky

- 20 g kakaového prasku
- 20 g Skrobu

- 20 g mletych lieskovych
orieSkov

- 1 lyZicka prasku do peciva

- 50 g sekanych lieskovych
orieSkov

- 90 g jemne horkej
cokoladovej polevy

- 350 ml smotany

- 10 tyciniek Kinder Bueno

- 350 g tvarohu

- 2 stuzovace Slahacky

- 30 g bielej cokolady
(polevy)

POSTUP:

1.

Oddelime bielky od 7itkov. Bielky so 70 g cukru vy$lahdme do tuhého
snehu. Zltky so zvySnym cukrom vymieSame do peny.

ZmieSame muku s kakaovym praskom, Skrobom, lieskovymi 9rie§kami,
préaskom do peciva a postupne priddvame striedavo sneh a Zltkovu
penu.

Raru rozohrejeme na 180 °C (teplovzdus$nu rdru na 160 °C). Formu (@
26 cm) vyloZime papierom na pecenie, nalejeme cesto a pecieme asi
tridsat'minut. Tortovy korpus nechdme vychladnit na mriezke.

Lieskové orieSky nasucho oprazime na panvici a ddme bokom. Jemne
horku polevu nasekdme na jemné kusky. Sto mililitrov smotany
privedieme do varu a rozpustime v nej 60 g polevy. Krém prikryjeme
foliou a nechadme asi pol hodiny chladnut.

Sedem tyciniek Kinder Bueno nakrajame na jemné kisky a vmieSame
do tvarohu. Smotanu s ¢okoladou zmieSame so zvySnou smotanou

a so stuzovacom a vySlahame dotuha. VmieSame do tvarohového
krému.

Tortovy korpus dvakrat vodorovne rozrezeme. Spodny diel poloZime na
tortovy podnos a potrieme tretinou krému. Teraz pride na rad druhy
diel korpusu, ktory opat potrieme tretinou krému. Nasadime posledny
diel korpusu, cell tortu potrieme zvySnym krémom a ozdobime
uprazenymi lieskovymi orieSkami.

Zvy3nu jemne horku ¢okoladovu polevu a bielu ¢okoladu rozohrejeme
vo vodnom kupeli a tortu ozdobime ¢okoladovymi priuzkami. Tortu
nechame asi hodinu chladit. Pred podavanim zdobime zvySnymi
ty€inkami Kinder Bueno.

VYZIVOVE HODNOTY:

Pocet porcii: 20
Hmotnost jednej porcie: 83 g
Energeticka hodnota jednej porcie: 249 kcal



