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Suroviny

Porce: 12

- Détské piskoty (360 g) 3 baleni
- Zakysana smetana 600 ml

- Smetana ke Slehéni 250 ml

- Vanilkovy cukr 4 ks

- Bila zelatina 350 g

. Cerstvé jahody 300 g

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Slehani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Smetanu vyslehame dotuha. Po ¢astech do ni pak zlehka vmichdme zakysanou smetanu a vanilkovy
cukr.

Zelatinu prelijeme priblizné 100 ml studené vody a nechdme nabobtnat. Pak ji pomalu zahifvame a
za Castého michéni ji nechame Uplné rozpustit. Zahrejeme ji témér k bodu varu, ale nesmi se varit.
Jesté horkou zZelatinu vlijeme do pripravené smési a dobre rozmichame.

Dortovou formu vylozime alobalem a na dno poskladame vrstvu piskotu. Prelijeme ji ¢asti krému, do
kterého polozime omyté a okapané jahody. Velké prekrojime napul. Jahody znovu zalijeme
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pripravenym krémem a jako dalsi vrstvu polozime pisSkoty. Vrstvy striddme a vSe zakonc¢ime piskoty,
které pretreme zbylym krémem.

Takto vytvoreny dort vlozime do chladni¢cky a nechame ho tam nejméné dvé hodiny, nejlépe vSak
pres celou noc, zcela ztuhnout.

Zatuhly dort vyjmeme z formy a ozdobime Cerstvymi jahodami, eventualné Slehackou, jahodovou
Slehackou nebo jahodovou polevou. Nakonec jesté dozdobime ¢erstvymi listky medunky. Thned
servirujeme.



