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Tuto budete piect kazdy vikend, verte mi a stale bude malo.

ldeme na to!

Budete potrebovat:

Korpus:

3 celé vajcia

100 gramov krystalového cukru

1 vanilkovy cukor

100 gramov hladkej muky

polovicu prasku do peciva

1 polievkovu lyzicu Kakaa

4 polievkove lyzice olegja

Plnka:

500 mLl. slahackovej smotany

80 gramov cukru

30 gramov kakaa

Napln:

5-6 zrelych bananov

4 polevkove lyzice dzemu (najlepsie marhulovy)

Postup:

Najskor si pripravte parizsky krém, pretoze bude musiet byt minimalne 12 hodin v chladnicke. Pol
litra smotany, 80 gramov cukru a 30 gramov kakaa privedte pri stalom miesSani metlickou do varu.
Potom varte eSte maximalne 1 minutu. Nechajte vychladit a ulozte do chladnicky.

Na korpus vyslahajte v mixéri do peny 3 celé vajcia, 100 gramov krystaloveho cukru a 1 vanilkovy
cukor.

Pridajte preosiatu muku, 1 polievkovu lyzicu kakaa, polovicu prasku do peciva a 4 lyzice oleja.
Vsetko zlahka vymiesajte, vylejte do vymastenej a pomucenej tortovej formy.

Pecte v predhriatej rure na 180 stupnov 15 minut.

Vychladnuty korpus potrite marhulovym dzemom, naukladajte banany, ktoré rozpolte pozdizne
na polovicu.

Z vychladeného krému vyslahajte rucnym mixerom hustu penu. (pozor aby ste to neprehnali,
moze sa vam zrazit).

Hotovy parizsky krém natrite na banany, pekne vyformujte a celu tortu dajte stuhnut do
chladnicky. Najlepsie uzamknut dvere na chladnicke pred nedockavymi votrelcami!

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo
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