Kralovska Sarlota s jahodami
Piskotovy plat:

e 120 gvajec

e 45 g 7loutkd

e 75ghilkd

e 100 g cukru krupice
e 25 ginvertniho cukru
e 100 g hladké mouky
e jahodova marmeldda

Zloutky vyilehejte s polovinou cukru, pak postupné pridejte celd vejce. Slehejte pfi stfedni rychlosti do
husté pény. Bilky vySlehejte s druhou polovinou cukru a lehce nahfatym invertnim cukrem (ca. 40
stupnt) do snéhu.

Obé hmoty stérkou zlehka spojte a vmichejte prosatou mouku. Tésto rozdélte na dva plechy vyloZzené
pecicim papirem, pricemz na jeden rozetrete tésto po celé plose plechu (asi 42x33 cm) v sile zhruba 1
cm. Zbytek tésta pak vytvarujte na druhy papir do kruhu o prdmeéru asi 23 cm.

Postupné pecte v troubé vyhiaté na 220 °C (horni/dolni ohfev) asi 8-10 minut. Po upeceni stahnéte
oba platy (obdélnik i kruh) z horkého plechu, otocte na lehce pomoucnény Cisty papir a nechte

vychladnout. Teprve po vychladnuti papir z platl opatrné sloupnéte.

Obdélnikovy plat pomazte marmelddou, stocte a pomoci peciciho papiru utdhnéte. Nechte alespon 2
hodiny v chladu odlezet.

Vanilkovy krém:

e 300 g mléka
e 2 7loutky
e 50gcukru

e 40 gskrobu

e vanilkovy lusk/extrakt/pasta

e 30gmasla

e 5 gplatkové Zelatiny Ewald nebo Dr. Oetker
e 250 g smetany ke Slehani

Zelatinu namocte do studené vody a nechte nabobtnat. Zloutky proslehejte s cukrem a malym
mnozstvim mléka, pak pfimichejte Skrob a vanilku. Zbytek mléka a maslo zahtejte a pozvolna nalijte na
Zloutkovou smés. Promichejte, vratte zpét do rendliku a za stalého michani pfi stfedni teploté par
minut povarte.



Stahnéte ze sporaku, vmichejte nabobtnalou Zelatinu, prelijte do misky a nechte zakryté félii pfi
pokojové teploté zchladnout. Nasledné krém naslehejte a stérkou opatrné vmichejte uslehanou
smetanu.

Dokonéeni:
e Cerstvé jahody

Odlezelou roladu rozkréjejte na asi 1,5 cm silné platky a vyloZte jimi misu o prdméu 21-22 cm predem
vyloZenou potravinafskou folii. Jednotlivé roladky k sobé v mise lehce pfimacknéte, aby mezi nimi
nebyly mezery.

Do misy vyloZené rolddkami dejte stfidavé ve dvou vrstvach krém a kousky jahod. Celou misku
nakonec uzavfete pisSkotovym platem ve tvaru kruhu, ktery si zarovnejte podle velikosti vasi misky.
Dejte do lednice do druhého dne rozleZet. Pfed servirovanim Sarlotu z misky opatrné vyklopte,
sejméte folii a dozdobte Cerstvymi jahodami.



