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Vippecen odovo-taolovi dor e

na jahodové Zelé

e 125 gjahod
e 125 mlvody
e 10 g Zelé dortové

e dalsi jahody na ozdobu (cca 10)

Poﬁe\oujewe: (na formu 20 cm)

e 500 g plnotucného tvarohu

e 300 gjahod

e 1 polévkova lzZice citronové stavy

e 4 polévkové lzice medu

e 20 g Zelatiny na ztuzeni kréma

e 250 ml slehacky ke Slehani + 2 lZice
mouckového cukru

e 60g masla

e 150 g kakaovych susenek

Jak na to:

Nejprve si dame do kastrilku na nizky stupen rozpustit maslo. Zatim co maslo taje,
rozdrtime susenky najemno. MUzZete pouzit sekacek na potraviny, ale pokud ho nemate,
staci Uplné obycejny valecek na tésto. Susenky nasypeme do igelitového sacku, konec
zavazeme a suSenky drtime valeckem, dokud nejsou na prach. Susenky smichame

s rozpusténym maslem a celou smés nasypeme na dno dortové formy vyloZzené pecicim
papirem a poradné utlac¢ime. Podle savosti konkrétniho druhu susenek, mizeme
pridat/ubrat mnozZstvi masla, tak aby vznikla kompaktni, ale ne pf¥ilis mokra hmota.

Tvaroh v mise promichdme s medem (pokud mate sladké letni jahody, 4 IZice medu Uplné
staci, u méné zralych jahod, si jesté trosku prisladte ;-) ), a s citronovou Stavou. OcCisténé
jahody pomoci ponorného mixéru rozmixujeme na pyré a zamichame je do ochuceného
tvarohu. Dle ndvodu uslehame Slehacku a opatrné ji vmichdme stérkou do jahodové smési.

Jahody, co jsme si dali stranou na ozdobu, rozpUlime a v pravidelnych rozestupech klademe
po obvodu dortové formy, rozfiznutou ¢asti ke sténé formy.

Nakonec pfipravime Zelatinovy ztuZzovac podle navodu (nikdy ne dopredu, je tfeba ho po
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zahtati ihned zpracovat). Do mensiho hrnce dame 3-4 polévkové lZice vody, pfisypeme
obsah sacku a nechdme asi 10 minut nabobtnat. Za stalého michani zahfejeme (nevafime) az
do Uplného rozpusténi Zelatiny. K rozehraté Zelatiné ihned vmichame dvé |Zice pfipraveného
krému, rozmichdme a nalijeme do zbylé ¢asti krému. Po zamichani zelatiny, krém nalijeme
na pfipraveny korpus a nechame zatuhnout v chladnicce.

Kdyz krém trochu ztuhne, po zhruba pUl hodiné aZ hodiné, mlzZeme zacit pripravovat
jahodové zelé. Jahody opét pomoci ponorného mixéru rozmixujeme na pyré, to naredime
dle 4dajd uvedenym na obalu sacku s dortovym Zelé tak, abychom dohromady ziskali
potfebné mnozstvi tekutiny (zde 250 ml). Jahodovou $tavu v kastrilku smisime s obsahem
sacku a za stalého michani pfivedeme k varu. Vafime 1 minutu. Po¢kame, az tekutina
nebude Uplné horka a opatrné po lzZicich ji polévame dort, nez utvofi souvislou vrstvu (pokud
bychom ji nalili najednou a byla jesté vrouci, protekla by dovnitf do dortu).

Dort i s Zelatinou vratime do lednicky aZ do jeho Uplného zatuhnuti. Pfed podavanim
zdobime cerstvymi jahodami.
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