Jahodovy dezert so
smotanovym krémom

Lahodny jahodovy dezert, ktory potesi dospelych
i deti.

Potrebujete:
250 ml mlieko
250 g jahody Z bielkov, cukru a soli
120 g cukor pragkovy uslahame tuhy sneh a
pomaly postupne zaslahame
609 cukor krupicovy zltky a miku. Sfahame na
60 g muka polohruba najniz§om stupni rychlosti.
2 lyzica olej Vylejeme do vymastenej a
. vysypanej tortovej formy.
2ks vajee Piskotové cesto peCieme 30
2ks vajce minGt v predhriatej rire na
1ks maslo 180 ° C.
2 bal. puding smotanovy
sol Upeceny korpus spozname tak, ze do neho
pichneme Spajdlou a cesto sa na fiu neprilepi.
Korpus nechame vychladnut. Medzitym
_ﬂ vmieSame do mlieka pudingy, privedieme k
varu a varime 2 minuty, az hmota zhustne. Za
Celkovy ¢as pripravy: 30 min. ob¢asného mieSania nechame vychladnut'.
Cas pedenia: 30 min. Maslo vymieSame s cukrom a vmieSame do
Teplota pedenia: 180 °C vychladnutého pudingu.
Narocnost’ pripravy: rahké
Pocet porcii: -

Smotanovy krém sFahame tak dlho, az v iom
nie st ziadne hrudky masla. Tortovy korpus

ﬁ_ rozrezeme na 2 rovnaké platy. Jahody

umyjeme, osusime, rozkrojime na polovice a
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nanesieme na spodny plat korpusu. Par jah6d
si nechame na ozdobu. Jahody zalejeme 3/4
krému a prikryjeme druhym platom.
Zostavajuce 1/4 krému potrieme povrch torty a
ozdobime jahodami.
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