Stedriakova torta

Stedrdkova torta

PoCet porcii: 12 ks

Cas pripravy: 120 min(t

Zoznam surovin na cesto:

500 g Mdka pSenicna polohruba

200 g Mlieko

100 g Maslo

70 g Cukor krystal

20 g Cukor vanilkovy

5 g Drozdie suSené SAF INSTANT

5 g Sol

30 g Maslo na potretie

Zoznam surovin na napln:

Makova:

200 g Mak mlety

150 g Mlieko (horace)

80 g Cukor praskovy

5 g Kora citroénova

Tvarohova:

250 g Tvaroh

80 g Cukor praskovy

45 g Vajce

30 g Skrob kukuriény

8 g Cukor vanilkovy

Orechova:

200 g Orechy vlaSské mleté

150 g Mlieko (horuce)

80 g Cukor praskovy

5 g Skorica

Postup pripravy:

Z muky, suSeného drozdia, cukru, vlazného mlieka, vanilkového
cukru, zmaknutého masla a Stipky soli si vypracujeme cesto.
Pripravené cesto nechdme aspon pol hodinu vykysnut na teplom
mieste. Medzitym si pripravime jednotlivé plnky. Mak zmieSame
s cukrom, dochutime citrénovou kbérou a zalejeme horudcim
mliekom. Tvaroh zmieSame s vajcom, kukuricnym Skrobom, cukrom
a dochutime vanilkou. Orechy zmieSame s cukrom, mletou
Skoricou a zalejeme horucim mliekom. Vykysnuté cesto rozdelime
na Styri casti. Rozvalkdme ho na velkost tortovej formy a


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/stedrakova-torta/

vlozime na dno formy vystlanej papierom na pecCenie. Na cesto
navrstvime prvd makovu plnku. Polozime cesto, navrstvime
tvarohovu plnku, dalej cesto a orechovd plnku a nakoniec
poslednu vrstvu cesta. PecCieme na 170 °C asi 50 az 60 minat.
ESte hordci kolac¢ potrieme roztopenym maslom.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/534761959989017/videos/237438117811117

