COOP Club.c: 2 kvétna., 2025
Nepeceny jahodovy dort s bilou cokoladou

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

12 ks  maslové susenky

1/2 maslo
hrnku
1 jahodovy dzem

hrnek  (doporucujeme
vyzkouset nas
jahodovy dzem Dle
Gusta)

8 1Zic voda

1 a 1/2 préaskova zelatina
1zice

500 g mascarpone

300 g bila cokoldda

400 ml smetana ke Slehani

hrst cerstvych jahod

Postup pripravy

Susenky rozdrtime na drobky, méaslo rozpustime a prilijeme k suSenkdm. Smés musi pri zmacknuti drzet
pohromadé. Vsypeme do dortové formy, kterou si predem na bocich vylozime potravinovou f6lii a na dné
pecicim papirem. SusSenkovou smés dukladné a rovnomérné umackame a vlozime vychladit do lednice. Do
kastrulku vlijeme dZzem, vodu a pozvolna prohiejeme. Poté prisypeme zelatinu a privedeme k varu, ihned
poté stdhneme. Polovinu jahodové smési vlijeme na suSenkovou vrstvu, druhou polovinu prozatim odlozime
stranou. Nyni si vySlehdme smetanu dotuha. K té pridame rozpusténou bilou ¢okolddu a mascarpone.
Vymichdme dohladka. Krém rozprostifeme do formy. Jahody umyjeme a pokrdjime na mensi kousky. Ty poté
vkladdme a lehce vtlacujeme do krému. Nakonec na vrchu zalijeme zbyvajici polovinou jahodového rozvaru a
dame idedalné pres noc zchladit do lednice.



