Jogurtova terina s jahodami
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Suroviny

- Bily smetanovy jogurt 250 ml

- Smetana ke Slehani 33% 200 ml

- Cukr moucka 50 g

- Voda 100 ml

- Praskova zelatina (4 20 g) 1 balicek

. Citronova stava 3 1zice

- Cukr krupice 2 1zice

. Cerstvé jahody 400 g

. Medunka nebo mata na ozdobu 1 hrst

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Slehani

Zemé: Ceské republika

Postup:

1. Zelatinu namo¢ime ve 100 ml studené vody a nechdme 10 minut nabobtnat. Formu vyplachneme a
vylozime f6lii. Jahody omyjeme, osusime a nakrajime, par celych si nechdme na ozdobu. Na mirném
ohni rozpustime zelatinu, nesmi se varfit a teplota by neméla presahnout 60 stupna. Ochutime ji
cukrem a citronovou $tavou, nechdme zchladnout a asi 1/3 Zelatiny si ddme stranou a povolime jesté
trochou teplé vody.

2. Smetanu uslehame s mouckovym cukrem. Smichame jogurt s uSlehanou smetanou a prilévame
vlaznou Zelatinu. Osladime a pridame citronovou stavu. Na dno formy nalijeme tenkou vrstvu ¢iré

Zelatiny, vylozime jahodami, nechame chvili zatuhnout a naplnime jogurtovo-smetanovou hmotou.

3. Dame ztuhnout do lednice. Pomoci félie vyjmeme terinku z formy, ozdobime jahodami a matou ¢i


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

medunkou.



