Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmaveé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Torta z muskatovej tekvice s pomarancovym krémom

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Vajcia, 4 ks

¢ Cukor krystal, 300 g

* Rum, 2 PL

* Vanilkovy cukor, 2 bali¢ky

* Olej, 220 ml

* Mika polohruba, 280 g

* Séda bikarbéna, 2 CL

* Présok do petiva, 2 CL

* Skorica, 2 CL

» Muskatova tekvica nastrihana
nahrubo, 450 g

* VlaSské orechy opecené, nahrubo
nasekané, 120 g

» Stipka soli

* Pomarancovy krém:

* Maslo 80 g

* Praskovy cukor, 120 g

* Smotanova natierka/mascarpone/, 150

g
* Pomarancova marmeléada, 2 PL

* Pomarancova kora kandizovand, 4 PL

* Pomaranc¢ na dekoraciu, 1 ks

POSTUP

1. Ruru vyhrejeme na 180 °C, tortovl formu s priemerom 28 cm
vytrieme maslom a vysypeme mukou.

2. Vajcia dokladne vymieSame s cukrom 2 - 3 mindty pomocou
elektrického Slahaca. Za staleho mieSania priddvame olej,
prisypeme preosiatu miku zmieSanu s kypriacim praskom,
jedlou sédou bikarbdénou, vanilkovym cukrom a Skoricou, pomaly
premieSame.

3. Na zaver pridédme nahrubo nastrihanu tekvicu a nasekané
orechy opatrne zmieSame cukrarskou lopatkou a napinime do
pripravenej formy.

4. PeCieme v rozohriatej rdre pri teplote 180 °C priblizne 40
minut.

5. Suroviny na krém zamieSame. Vychladnuty korpus prekrojime
horizontalne. Spodny korpus natrieme pripravenym krémom,
prelozime, natrieme vrch aj boky torty, ktoré mézeme obsypat
nahrubo mletymi orechmi. Nechdme odstat v chlade, idedlne cez
noc. Dekorujeme platkami pomaranca.
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