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Budete potrebovat

Priprava receptu

Cesto

550 g polohrubej muky

1 suSené drozdie

300 ml mlieka

100 g krupicoveho cukru
Stipka soli

150 g masla

vajicko na potretie

Stedrak

Recepty




Makova plnka

* 150 g mletého maku

* 100 g krupicového cukru

* 150 ml mlieka

1 CL Vitana mletej $korice

Orechova pinka

* 150 g mletych orechov

* 100 g praskového cukru

* 100 ml mlieka

* 1 vrecko Vitana rumového cukru

Lekvarova plnka

* 150 g slivkového lekvaru
« 1 CL Vitana mletej $korice
* 30 ml rumu

Tvarohova plnka

« 250 g tvarohu

« 1 Zitok

* 100 g krupicového cukru

» Korenie Citrénova kéra Vitana podla chuti

* 1 vrecu$ko vanilkového pudingoveého prasku

Najskor pripravime kysnuté cesto. ZmieSame muku, drozdie, cukor a
sol. Pridame vlazné mlieko a maslo izbovej teploty nakrajané na kocky.
Vymiesime nelepivé cesto. Ak je to potrebné, pridame muku. Cesto
nechame cca 1 hodinu kysnut.

Medzitym si pripravime plnky zmieSanim prislusnych surovin pre danu
napln.

Cesto rozdelime na 5 Casti.

Na plech vystlany papierom na pecenie polozime tortovu formu bez



dna s priemerom 26 cm.

Jednotlivé Casti cesta rozvalkame na kruh s priemerom 26 cm.

Na spodok formy poloZzime prvé cesto. Potrieme makovou pinkou.
Ulozime dalSie cesto. Potrieme lekvarovou plnkou. Pokracujeme
dalSim cestom a orechovou plnkou. Znova prekryjeme cestom a na
zaver natrieme tvarohovou plnkou. Prikryjeme poslednym cestom,
ktoré popichame vidliCkou a potrieme vajiCkom.

PecCieme pri teplote 170 stupnov cca 60 minut.

Nechame vychladnut, odstranime tortovu formu. Podavame posypané
praskovym cukrom.



