Jahodova torta

Na jahodovu tortu budete potrebovat’ (priemer 17 cm):

7 bielkoy, 180 g krystalového cukru, 5 Zltkov, 50 g slne¢nicového oleja, 115 g polohrubej muky, 60 g kakaa holandského
typu, 1 a 1/2 Cajovej lyzicky jedlej sédy

Na pripravu krému budete potrebovat’:

50 g lyofilizovanych jahod, 150 g bielej ¢cokolddy callebaut, 700 g mascarpone, 350 g Cerstvych jahod

Priprava cesta je vel'mi jednoducha. Bielka sl'ahajte a ked’ sa na metlicke za¢ne tvorit’ $picka, postupne pridavajte
cukor. Samostatne vy§lahajte Zltka, do ktorych postupne prilievajte olej. Zitkovi zmes prelejte do bielok a stierkou
zl'ahka premiesajte. Na zdver po Castiach priddvajte preosiatu zmes miky, kakaa a sédy. Opit’ zI'ahka premiesajte tak,
aby si cesto zachovalo nadychanost’. Tri tortové formy vystel'te papierom na pecenie, cesto do nich rovhomerne
rozdelte. Pecte pri teplote 180 stupniov priblizne 20 minut. Cesto by sa po upeceni nemalo na $pajlu lepit’. Po

vytiahnuti z riry nechajte § minit vo forme oddychovat’, azZ potom ho vyberte a nechajte vychladnit’ na mriezke.

Medzi tym si pripravte smotanovo - jahodovy krém. Bielu ¢okolddu roztopte vo vodnom kupeli na miernom ohni a
nechajte ju vychladnit’ na izbovu teplotu. Miska s cokolddou sa nesmie dotykat’ vriacej vody. Lyofilizované jahody
rozmixujte na jemny prasok. Mascarpone vytiahnite z chladni¢ky minimalne dve hodiny pred pripravou krému, aby sa
pri miesani s cokolddou nezrazilo. V jednej mise zmie$ajte mascarpone, cokolddu a jahodovy prasok. Krém rozdel'te na

dve polovice. Prvia polovicu rozotriete na korpusy, druhd ndm poslizi na obalenie celej torty:.

Na tortovy stojan polozte prvé cesto, potrite ho polovicou z prvej ¢asti krému, posypte ¢erstvymi na drobno
nakrajanymi jahodami. Prelozte druhé cesto a proces opakujte. Navrch polozte posledné, tretie cesto. Ctierkou alebo
priborovym nozom nanasajte druhi ¢ast’ krému. Aby na povrchu nebolo vidiet’ kusky tmavého cesta, obal'ujte tortu na
dva razy. Po naneseni prvej tenkej vrstvy nechajte tortu na ro - 15 minut zachladit’. Az potom naneste zvy$ny krém.

Tortu dozdobte ¢erstvymi jahodami, ¢im viac tym lepsie. A teraz uz len vychutnavajte.
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