KIKKOMAN'

Jahodovy piskotovy dort

Celkovy cas vareni 70 min.

30 min. Doba pripravy 40 min. Doba vareni 60 min. Doba chlazeni

INGREDIENCE

12 Porce

7 vajec

1Spetka  soli

180¢g flour

60g kukuricného Skrobu
220g cukru

1 polévkova Kikkoman So6jova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

500 ml smetany ke Slehani

150¢g feckého jogurtu

100g mouckového cukru

30¢g lyofilizovanych (mrazem
susenych) jahod

500 g cerstvych jahod

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1
Predehrejte troubu na 170 °C.

Krok 2

7 vajec - 1 Spetka soli - 180 g mouky - 60 g
kukuri¢ného Skrobu

Oddélte vejce a vyslehejte bilky se Spetkou soli.
Mezitim smichejte mouku s kukufi¢ngm Skrobem.

Krok 3

220 g cukru

Jakmile se bilky zacnou zpeviovat, pomalu
pridavejte cukr, dokud se nerozpusti a nevznikne
pevny snih. Postupné pomalu a jemné vmichejte
Zloutky do bilkd.

Krok &
1 polévkova IZice Kikkoman Séjova omacka

prirozené fermentovana tekuté ochucovadlo
Do smési pridejte Kikkoman Soéjovou omacku.

Krok 5

Nakonec prosejte moucnou smés do vaje¢né smési
a jemné ji zapracuijte.

Krok 6

Dortovou formu o priméru 26 cm vyloZte pecicim
papirem a pomalu do ni nalijte tésto. Pecte v
predehraté troubé pfi 170 °C po dobu 40 minut.

Krok 7

Nechte dort Gplné vychladnout a poté upecené
tésto rozriznéte na 3 rovnomerné vrstvy.
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Krok 8

50 ml smetany ke Slehani - 150 g reckého jogurtu -
100 g mouckového cukru

Pfiprava krému: Do misy nalijte smetanu ke Slehani
a fecky jogurt a zacnéte Slehat.

Postupné pridavejte cukr a Slehejte do pevné
konzistence, ale nepreSlehejte.

Krok 9

30 g lyofilizovanych (mrazem susenych) jahod
Jahody oplachnéte, osuste a polovinu z nich
nakrajejte na rovhomeérné platky.

Krok 10

Sestaveni dortu: Odlozte % krémové smeési stranou
a do ni nadrobte lyofilizované jahody, jemné je
vmichejte.

Krok 11

Na prvni vrstvu piskotového korpusu rovnomeérné
rozloZte polovinu platk{ jahod a navrch naneste
priblizné % krémoveé smési. Opatrné ji rozetrete
dohladka. Poté pridejte druhou vrstvu korpusu, na
ni zbytek jahod a dalSi % krému. Opét rovhomérne
rozetrete a nakonec priklopte posledni vrstvou
piSkotu.

Krok 12

Zbytek krému rovnomeérneé rozetrete na vrchni ¢ast
dortu. Posypte zbylymi jahodami a ozdobte
zbytkem krému a lyofilizovanymi jahodami.

Dort dejte do lednice na 1 hodinu, poté nakrajejte a
vychutnejte si ho!
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