Cierno-ceresnova torta.

Cesto:

Okruhly pekac 24cm.

4 Vajicka

100g Cukru

150g tmavej cokolady

100g Masla

5 pol.lyz. ceresnoveho sirupu (nalevu z ceresni)

 50g Muky

1caj.lyz. prasku do peciva

stipka soli

50g psenicnej mucky (Mondamin)

150g pomletych lieskovych orechov

Maslo na vymastenie plechu

Plnka:

500g sladkej smotany

1 balik vanilkov.cukru

1/8 l. Ceresnoveho sirupu (nalevu)

750g visni (z konzervi)

50-80g postruhanej cokolady

Postup pri ceste:

1.Ruru vyhriat na 190°C. Vajicka a cukor vymiesat do penista. 

2.Cokoladu polamat na mensie kusy a spolu s dvoma pol.lyz. vody roztopit vo vodnom kupeli.

3. Medzitym maslo roztopit a vychladit nechat.

4. To maslo, roztopenu cokoladu a ceresnovy nalev k vajicku a cukru pridat. 

5.Muku, prasok do peciva, sol a mondamin zmiesat. Tie orechy v suchej panvici do svetlohneda popiect.

6.Muku, pras.do peciva, sol a mondamin zmiesat s orechami a pridat k cestu z vajicka...

7.Pekac vylozit s papierom na pecenie, to cesto pridat a okolo ¾ hod. Piect.

8.Tortove cesto nechat vychladi, potom dvakrat vodorovne prerezat.

Postup pri plnke a plneni:

1.Smotanu s vanilkovim cukrom tuho vymiesat.Ceresne nechat odkvapkat.

2. Tortove cesto pokvapkat rovnomerne s ceresnovym sirupom a na spodne dva platy naniest asi 1cm slahacky zo smotany.

3. Ceresne rovnomerne poukladat na slahacku a mierne vtlacit. Potom tie tortove platy poukladat na seba.

4. Vrch torty a boky so zvyskom slahacky potriet a posypat s postruhanou cokoladou.

TIP.

Do smotany mozme pridat spevnovac slahacky alebo studenu roztopenu zelatinu aby bola slahacka pevnejsia.  

