Jahodova Sarlota (6-8 porci)
Cukrarské piskoty:

e 55 gZloutkt

o 80 ghbilka

e 100 g cukru krupice

e 100 g hladké mouky

e mouckovy cukr na posyp

Troubu piedehiejte na 190 stupiili (horni a spodni ohtev), dva plechy vylozZte pecicim
papirem.

Zloutky vyslehejte s jednou tfetinou cukru, bilky vyslehejte se zbyvajicim cukrem do pevného
sn¢hu. Obé hmoty stérkou spojte, pfidejte prosatou mouku a dobie, ale zlehka promichejte.

Téstem si napliite sacek s hladkou Spickou o priméru ca. 10 mm a na piipravené plechy
nastiikejte piSkoty o délce ca. 10 cm. Berte v ivahu, Ze pii peceni trochu nabydou, ale viibec
nevadi, kdyZ se pfi pe€eni spoji k sob&. Spis naopak :) bude se jimi pak 1épe vykladat forma.

Piskoty posypte pies sitko mouckovym cukrem a dejte péct po jednom plechu do vyhtaté
trouby, az jsou pékné do zlatova. Nechte na plechu zcela vychladnout.

Tvarohovy krém:

e 250 g tvarohu ve vanicce, tu¢ny nebo polutuény
e 250 g mascarpone

e 70 g smetany ke Slehani

e 60-80 g mouckového cukru

o citronova kiira, vanilkovy extrakt.

Tvaroh, mascarpone a cukr spole¢né proslehejte, pak pfilijte smetanu a doslehejte. Muzete
ochutit citronovou kiirou ¢i vanilkou, pfipadné vice pfisladit.

Sestaveni:

o dortovy rafek nebo forma o priméru ca. 18 cm
e ovocna $tava nebo marmelada (Ize vynechat)
e ca. 500 g Cerstvych jahod

e meruiikova marmelada

Rafek nebo dortovou formu vyloZte z vnitini strany piSkoty, hladkou stranou dovnitf. Ja jsem
je z jednoho konce setizla do roviny, aby hezky dosedly na dno. Z piSkota vylozte i dno,
pekné natésno k sobé€. Pokud chceete, miizete piskoty prokapat ovocnou Stavou nebo pomazat
marmeladou.



Na piskoty naneste ¢ast tvarohového krému, rozettete, poklad’te kousky jahod a zakryjte
krémem. Dejte dalsi vrstvu pisSkotl a opét krém prolozeny jahodami. Nahote uhladte do
roviny a celou plochu zapliite jahodami (celymi ¢i kousky).

Aby jahody na fezu neokoraly, pottete je meruiitkovou glazurou. Tu si pfipravite velmi
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troubé a jesté horké pouzit na jahody. Sarlotu nechte alespoti par hodin rozleZet, idealné do
druhého dne.



