Tvarohovo jahodovd torta

V Case jahodovej sezény sa mbzete potesit’ touto
lahodnou tortou, z ktorej budete vy aj vasa rodina
urcite nadSeni.
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Potrebujete:

409 Palmarin

40¢ muka polohruba

409 cukor kryStalovy

63 g cukor praskovy

250 ¢ smotana na SFahanie 33%

250 g tvaroh - pasirovany

409 Cokolada biela

125 g jogurt biely

20g Zelatina platkova

25¢ vanilinovy cukor

250 ¢ jahodova pasta (alebo
rozmixované prevarené jahody)

250¢g jahody - Cerstvé

309 jahodovy dzem

3 ks vajcia

200 ml voda
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Postup:

Priprava ¢okoladového korpusu: 40 g bielej
¢okolady rozpustime, pridame Palmarin, 13 g
praskového cukru a vymieSame. Prilejeme 3
7ltka a vymie$ame do peny. Nakoniec pridame
polohrubl muku a tuhy sneh vyslahany z 3
bielok a 40 g krystalového cukru. Zmes
vlozime do tortovej formy. Pri nizSej teplote
priblizne 160 - 180 °C pecieme 20 - 30 minut.

Priprava tvarohovej naplne: tvaroh, jogurt,
vanilinovy cukor a 50 g praskového cukru
rozmieSame, priddme vySlahand smotanu.
Hmotu rozdelime na dve Casti.

Jahodovd drefi a 100 ml vody prevarime. 20 g
zelatiny namoc&ime do studenej vody a
vmieSame do prevarenej jahodovej drene.
Pozor uz nevarime! Polovicu jahodového zelé
nechame stuhndt’ v mensej okrdhlej forme.
Zvysnu polovicu nechdme vychladnut’ a
studenu vlejeme do tvarohovo smotanove;j
néaplne.

Priprava jahodovej zelé polevy na vrch torty:
100 ml vody a 30 g jahodového dZzemu


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 20 - 30 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost pripravy: tazké

Pocet porcii: -
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prevarime a primieSame 4 g zelatiny, ktora
bola predtym namocena v studenej vode.

Tortovy korpus rozkrojime na polovicu,
prilozime formu, po okraji poukladame
rozkrojené jahody. Rozotrieme tvarohovu
napln, prilozime stuhnuté samotné jahodové
Zelé a dame d’alSiu vrstvu tvarohovej naplne.
Na to polozime druhu polovicu korpusu a vrch
zarovname d’alSou vrstvou jahodovo
tvarohovej naplne. Nechame stuhnut’. Po
stuhnuti povrch polejeme jahodovou zelé
polevou a dozdobime jahodami a ¢okol&dou.
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