Recept Carly Sacher (v pôvodnej úprave)
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Z cesta vyrobíte dve torty:
1. 280 g masla alebo margarínu vymiešajte s 80 g cukru,
1. primiešajte 12 vaječných žĺtkov (ak máte málo vajíčok, použite viac kusov),
1. roztopte 280 g čokolády, ale neprehrejte ju príliš, stratila by svoju arómu,
1. 12 vaječných bielkov vymiešajte na sneh, pridajte k nemu 200 g cukru,
1. cesto spojte a pridajte doňho ešte 220 g preosiatej hladkej múky a 60 g kakaa,
1. tortu pečte 45 minút pri teplote 160-170°C,
1. pred vybratím z formy na pečenie nechajte tortu vychladnúť,
1. potom ju prerežte a natrite v strede horúcim marhuľovým džemom,
1. znova tortu zložte a potrite ju horúcim marhuľovým džemom aj na bokoch a hore.
Čokoládová poleva:
1. 750 g čokoládových peniažtekov,
1. 30 g kakaa,
1. 2 kryštálového cukru alebo fondánu,
1. 125 ml vody,
1. všetko spolu uvarte kým sa ingrediencie neprepoja a nezhustnú,
1. potom nechajte polevu mierne vychladnúť a polejte ňou celú Sacherovu tortu.

Sacherova torta z kuchárskej knihy Sacher
Ingrediencie na tortu pripravenú vo forme s priemerom 22-24 cm:
1. 140 g masla izbovej teploty,
1. 110 g práškového cukru,
1. dreň z polovice vanilkového struku,
1. 6 vaječných bielkov,
1. 6 vaječných žĺtkov,
1. 130 g čokolády na varenie,
1. 110 g kryštálového cukru,
1. 140 g hladkej múky,
1. 200 g marhuľového džemu,
1. maslo a múka na formu,
1. šľahačková smotana ako príloha (šľahačka ku koláču).
Čokoládová poleva:
1. 200 g kryštálového cukru,
1. 125 ml vody,
1. 150 g čokolády.
Príprava
1. Zmäknuté maslo miešajte s práškovým cukrom a vanilkou. Keď vytvoríte krém, primiešajte po jednom vaječné žĺtky. Medzitým roztopte čokoládu vo vodnom kúpeli a potom ju pridajte k maslu. Bielky vymiešajte s kryštálovým cukrom na tuhý sneh. Hmoty spojte a zľahka primiešajte preosiatu múku.
1. Formu na pečenie vymastite maslom a vysteľte papierom na pečenie. Naplňte ju cestom a pečte v predhriatej rúre pri teplote 170°C jednu hodinu. Počas prvých 10-15 minút nechajte dvierka rúry pootvorené. Ak sa po upečení torta po stlačení prstom vráti do pôvodného tvaru, je hotová.
1. Potom tortu preložte do inej formy a nechajte ju chladnúť. Po 20 minútach odstráňte papier a nechajte tortu úplne vyrovnať vo forme, aby si zachovala tvar. Potom ju rozrežte a natrite mierne zohriatym džemom. Potom tortu opäť zložte a natrite marmeládu aj na vrch a boky torty a nechajte ju mierne vyschnúť.
1. Na polevu najskôr uvarte vodu s cukrom – nechajte ju vrieť 5-6 minút a potom ju nechajte vychladnúť. Čokoládu roztopte vo vodnom kúpeli a pridajte k nej cukrový sirup. Vlažnú polevu nalejte na tortu. Vyhlaďte ju a potom ju nechajte úplne stuhnúť a sacherova torta je hotová.
[bookmark: _GoBack]
image1.jpeg
Restpl Garertorics

o, Mhome L4, Tortons
2. dhq B, o on it 2ot
1 GTORM (Mmiasio | by,
3% vl Dot i i (o m@mm,
m War Sduee seblagere safewn, 1,0 ol qw,,mw“‘m
Sl glolin oht . by b
Gmmim AR Brrsaiihgbn mu«mw%@,
Ton- vy o, b
bl Yo v s dt i
i i 8, ool ik 0 mh-,,w
asmefandc, biddiidbun, zeoinmsdain. Dby Bk,
e, A v g ogiomun hsdlen Vol
Ay
Bloot Bwaun 'Iu Witw Cho € Ladrlimam ek buonr
Hinkaltpds ol Soniand,
i o AL 230 W8 L 0,
o, Y «‘AA\’{VA w .





