Potrebujete:
4 ks vajcia
80g cukor praskovy
80g muka hladk& Special
109 vanilinovy cukor
20 ml voda
69 Limetkova koéra strihana
109 mandle blanirované
30g Krémovy prasok
109 vanilinovy cukor
60 g maslo
60 g Helia
409 cukor krystalovy
20 ml rum
1ks zftok
100 g Mandle hoblované
300¢g jahody
matoveé listky
150 ¢ jahodovy dzem

¢okolada

Jahodové torticky

Vyborny ovocny dezert. Skvelé zakoncenie
slavnostného menu.

Postup:

Piskoétova hmota s mandfami:

Postup - bielky a dve tretiny cukru vy$lahdme
na tuhy sneh. Zitky a jednu tretinu cukru
vymieSame, priddme vodu. Obidve peny spolu
zl'ahka spojime, priddme preosiatu muku,
mleté mandle a postrahanu limetkova kéru.
Rozotrieme na plech pokryty papierom. Pri
teplote 220 °C upecieme ( priblizne 5-7min.).

Po vychladnuti vykrajujeme kolieska s
priemerom 6 cm. Vzdy dva a dva spojime
jahodovym dzemom, boky potrieme
vanilkovym krémom a obalime do hoblovanych
mandli. Navrch nastriekame zvy$ny krém a
poukladame jahody. Vhodne dozdobime.

Krém:

Postup - z mlieka, cukru krytalového, Zitka,
vanilinového cukru a krémového prasku
uvarime zakladny krém (puding). Za
ob&asného premieSania vychladime. Pridame
rum a za$lahame zmaknuté maslo a Heliu.
Vys&lahame hladky krém.
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Celkovy &as pripravy: 180 min.

Cas pecenia: 5-7 min.
Teplota pecenia: 220 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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