Potrebujete:

100 g Helia

709 muka hladké
140 g cukor praskovy
250 ml smotana na $lahanie 33%
500 ml smotana kysla
209 Zelatina

1 bal. Zelé tortove
2ks vanilinovy cukor
1ks Skoricovy cukor
100 g mak mlety

250 ml sirup lesna zmes
550 ¢g jahody - Cerstvé
1/2 ks citrén

4 ks vajcia

OsvieZujuci makovo-jahodovy
rez

Prijemne kyslasty a osviezujici ovocny kolag..
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Postup:

Priprava piSkétového cesta: Bielky vySlahame
so 60g praskového cukru na tuhy sneh. Zitky
vymieSame s 60 g praskového cukru,
vanilinovym a Skoricovym cukrom dopenista.
Postupne pridavame makku Heliu. Nasledne
opatrne pridavame sneh z bielkov k Zitkovej
pene a vpracujeme do nej zmes muky s
mletym makom. Cesto vylejeme na plech
pokryty papierom na pecenie a pe€ieme na
180 °C zhruba 25 minut.

Priprava krému: 1 polievkovu lyZicu citronove;j
Stavy zmieSame s 50 ml vody a vsypeme do
nej mletd Zelatinu. Nechame ju 10 minuGt
napucat’, potom ju za staleho mieSania
zahrejeme az do Uplného rozpustenia Zelatiny.

Vy&lahame si Slahacku z 250 ml smotany.

Do kyslej smotany dame 1 vanilinovy cukor a 4
polievkove lyZice praSkového cukru. Nésledne
vmieSame do nej vy$lahanu SFahacku, viaznd
Zelatinu a 300 g nadrobno nakrajanych jahéd.
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“lgjLecenie

Jahodovy krém rovnomerne natrieme na
Q vychladnutd makovd pigkétu a dame do
chladni¢ky stuhnat’ na 1-2 hod.

Celkovy &as pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 25 min.

Teplota pecenia: 180 °C Ked’ nam krém trocha stuhne, rozlozime narn

Néro&nost’ pripravy: tazsie na tenké platky nakrajané jahody a tortové

. Zelé, ktoré nevarime s vodou, ale s 250 ml

Pocet porcii: - . i ; i

sirupu prichute Lesna zmes (pripadne s
ti— kompétovou St'avou z Cerveného ovocia).

Potom je zakusok prijemne kyslasty a
osviezujuci.
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