Potrebujete:
100 g muka hrubd
100 g cukor kryStalovy
4 ks vajcia
jahodovy dZzem
250 ¢ smotana kysla
500 g smotana na $lahanie 33%
zelatina
vanilinovy cukor
500 ¢ jahody
1ks krémovy prasok Zlaty klas
Q
Celkovy ¢as pripravy: 30 min.
Cas pedenia: 10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: -

Jahodovd bomba

Bomba, ktora zatrasie vadimi chutovymi
poharikmi.
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Postup:

Priprava rolady: Zitka vymieame s cukrom,
priddme vySlahany sneh z bielkov a midku. Na
plech poloZime papier na pecenie (lepSie sa
nam potom bude manipulovat’ s cestom) a
vylejeme nar cesto v tenkej vrstve (hrdbka cca
1 cm) a upecieme.

ESte teplé cesto potrieme dZzemom a roladu
sto¢ime a nechame vychladnat’. Vychladnuti
roladu nakrdjame. Hrubka nakrajanych kuskov
by mala byt’ cca 0,5 cm, aby nam vy$lo ¢o
najviac kuskov.

Zoberieme si misku (vyska cca 10 cm, Sirka
cca 20 cm) a vystelieme ju potravinovou féliou.
Dno | boky misky vyloZime nakrajanou rolddou
(rolada ndm musi ostat’ eSte aj na pokrytie
spodnej Casti torty).

Priprava plnky: vymieSame kyslu smotanu a
smotanu na 8lahanie s vanilkovym cukrom a
pridame Zelatinu. Priprava Zelatiny: do tohto
receptu sa mi najviac osvedcila zelatina, ktora
sa nevari. Zelatinu vysypeme do pohara, do
ktorého sme dali 4 k&vové lyZicky vody.
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Nechame 10 minGt napucat’. Potom zelatinu
zohrejeme, kym sa nerozpusti a hned’ priddame
do smotanovej plnky, zamieSame a nalejeme
plnku do misky s roladou.

Dame do chladni¢ky stuhnut’ cca na 3 hodiny
(ak nas netlaci ¢as najlepsie nechat’ v
chladni¢ke do d’alSieho dia). Poznamka: je
dblezité pouzit’ 16%-nu kyslu smotanu a
33%-nU smotanu na SlPahanie, aby bola plnka
dostato€ne stuhnuta a po vyklopeni z misy

93

nezacala “padat”.

Na stuhnutl plnku naukladame prepolené
jahody, ¢o najhustejSie (ale nie do vysky, aby
boli potom celé zaliate Zlatym klasom).

400 ml St'avy z jahdd zmieSame so Zlatym
klasom a uvarime. Nechame mierne
vychladnit’ a nalejeme v rovnomernej vrstve
na jahody. Spodnu ¢ast’ torty hned’ prikryjeme
zvy8nou roladou (ak jej nemame dost’ mdézeme
pouzit' piSkéty). Dame stuhnut’ do chladnicky.
Po stuhnuti by sa mala dat’ torta z misky pekne
vyklopit’.
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