Jahodovy dezert se smetanovym krémem

Priprava

Z bilkd, cukru, soli uslehame tuhy snih a
pomalu postupné zaslehame Zloutky a
mouku. Slehdme na nejniz&im stupni
rychlosti. Vlijeme do vymazané a vysypané
dortové formy. Pe¢eme 30 minut v pfedehfaté
troubé na 180 °C. Upeceny korpus pozname
tak, Ze do néj pichneme Spejli a tésto se na ni
nepfilepi. Korpus nechame vychladnout.
Mezitim vmichame do mléka pudinky,

pfivedeme k varu a vafime 2 minuty do husta.

Za obcCasného michani nechdme vychladnout.

Maslo utfeme s cukrem a vmichavame do
vychladlého pudinku. Smetanovy krém
Slehame tak dlouho, az tam nemame hrudky
masla. Dortvy korpus rozfizneme na 2 stejné
platy. Jahody omyjeme, osusSime, rozkrojime
na pulky a naneseme na spodni plat kropusu.
Par jahod si nechame na ozdobu. Jahody
zalijeme 3/4 krému a pfiklopime druhym
platem. Zbyvajici 1/4 krému pomazeme povrh
dortu a ozdobime jahodami.

Tip k receptu

Aby se nam tésto nepfilepilo k forme, tak formu
ddkladné vymazeme roztopenym maslem a jemné
vysypeme hrubou moukou. Kdybychom dali moc
mouky, tak se nam spece a korpus se nam pfilepi
k formé. Jahodovy dezert mizeme dozdobit
Slehackou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 8

1074 kalorii ,13 g cukrd ,33 g tuku ,20 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/jahodovy-dezert-
se-smetanovym-kremem

Ingredience

e 2vejce

e 60 g cukru krupice

e 60 g polohrubé mouky

e 250 g jahod

e 2 pudinky se smetanovou pfichuti
e 250 ml mléka

e 1 maslo

e 120 g cukru moucky

» 2 IZicky rostlinného oleje

e sl

Kategorie

Svaty Valentyn, Ceska, Léto, Finanéné
nenarocné, Ovoce, Néco extra, Navstéva,
Dezert
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