Smetanovy dort s jahodami

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Jahody omyjeme, zbavime zelenych listkd a nakrajime na platky silné cca 5 mm. Dortovou formu vylozime
potravinovou félii. V misce smichame zakysané smetany s obéma cukry. USlehame Slehacku, kterou lehce
vmichame k zakysané smetané s cukrem. Podle chuti mizeme dosladit. Na dno vyskladame 1/2 piskotd.
Na piskoty navrstvime 1/4 krému. Vrstvu poklademe jahodami a opét dame vrstvu krému. Celé vrstveni
jesté jednou zopakujeme. Povrch uhladime a ulozime do lednice, nejlépe pres noc, aby se dort prolozel a
dobre krajel. Po vyjmuti z lednice dort ozdobime ¢erstvymi jahodami a matovymi listky. Jahody mizeme v
lété nahradit borlivkami. V zimé namisto ¢erstvého ovoce pouzijeme kompotované okapané mandarinky
nebo na kousky nakrajeny ananas.

Ingredience

- Mata peprna-5g

- Jahody - 600 g

- JihocCeska zakysana smetana 18 % 180 g - 540 g
- Vanilkovy cukr Dia 40 g-20g

- Cukr moucka-40g

- Piskoty bez lepku B 100 g - 240 g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 250 g
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