Potrebujete:

1ks korpus

200 g Cokolada biela

300 ml smotana kysla

280 ml smotana na $lahanie 33%
1/2 bal. stuzovac Srahacky

jahody
dzem
mandle

kakao

0

Jahodovad torta s plnkou z
bielej cokolddy

Je osviezujuca a nie prili§ sladka a navyse
pozrite ako vyzerd :).

0

Celkovy ¢as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: rahké
Pocet porcii: -

>
Postup:

Srahagku vysrahame a odlozime do chladu.
Bielu Cokoladu si rozpustime nad parou
(POZOR méze sa zrazit', preto ju radsej pri
roztapani obCas zlozime z pary.). Rozpustenu
¢okoladu pridame do Zelatinového stuzovaca,
ktory sme si pripravili podl'a navodu,
rozmieSame a pridame kyslu smotanu a zase
premieSame. Nakoniec pridame vy$lahanu
8rahacku.

Korpus natrieme dZzemom a vylejeme nan
Srahackovu zmes. Ak chceme dvojfarebnu
plnku, tak si rahackovl zmes rozdelime na
dve Casti a do jednej zamieSame kakao. Dame
stuhnut’ do chladnicky.

Po stuhnuti odstranime bok formy a vrch torty
ozdobime nakrajanymi jahodami, ktoré
mézeme potriet’ Zelatinou. Aby sa leskli a
neobschli. Bok torty méZzeme posypat’
oprazenymi platkami mandli.
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