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Jesenné, sychrave dni vam sprijemni vona skorice, sliviek a zazvoru. Pripravte si podla mojho
receptu tento nesmierne zdravy a neuveritelne chutny kolacik.
Garantujem vam, ze ho nebudete robit posledny krat. Je to dokonala zmes chuti a voni, ktora

bude mat odteraz stabilné miesto na vasom stole. Uz len pripravit ohen v krbe, uvarit dobry ¢aj a
vychutnavat caro jesene.
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Priprava je velmi jednoduchd, cesto zamiesSate v jednej nadobe!

Budete potrebovat:

Na zaklad, ktory vlozime ako prvy do tortovej formy:

2 polievkove lyzice masla

1/2 kg sliviek

6 polievkové lyzice hnedého (najlepsie trstinového) cukru
Na cesto:

250 gramov hladkej muky

1 cely prasok do peciva

Stipku soli

100 gramov krystalovéeho cukru

1 Skoricovy cukor

30 gramov cerstveho zazvoru (pouzijete ho nastruhany)
80 gramov hnedeho cukru

250 gramov kyslej smotany

3 vajcia

100 gramov masla

Postup:

Najskor si pripravte zaklad do tortovej formy. Formu dokladne potrite 2 lyzicami masla. Na maslo
rovhomerne vysypte 4 lyzice hnedého cukru. OcCistené slivky nakrajajte na mesiaciky a ukladajte
jednu cez druhu Spiralovite od stredu formy po okraje. Snazte sa nerobit velké medzery. Ulozene
slivky posypte este 2 lyzicami hnedého cukru. (Cukor mozete pouzit aj obycajny, ale odporuc¢am
hnedy, trstinovy).

Zaklad na tortu mame hotovy.

Preosiatu muku dajte do vacsej misy a pridajte vsetky ostatné suroviny. Pozor! Maslo musi byt
rozpustené a z vajicok pridajte zatial iba Zitky, bielka budete pridavat na koniec vyslahané. Zazvor
pridajte nastruhany.

Zo vsetkych surovin v mise vymiesajte metlickou cesto a pridajte sneh s vyslahanych bielkov.
Hotovu hmotu vylejte na pripraveny slivkovy zaklad a pecte v predhriatej rure 35-40 minut pri
teplote 170 stupnov.

HOTOVO!

Odporuc¢am pod tortovu formu vlozit plech, méze sa stat, ze vam trochu skaramelizovaneho
cukru pocas pecenia vytecie.

Ked vyberiete tortu s rury, pockajte 5 minut, orezte tortu po bokoch, polozte na formu velky tanier
alebo tacku a opatrne preklopte. Skaramelizovany cukor so slivkami vytvori genialny povrch torty.
Odporucam este po povrchu potriet jemne medom!
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Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




