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Jahodovi $neci

Kategorie: Ostatni pro déti
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: obtizny

Autor:

Suroviny

Tésto:

4 vejce

130 g polohrubé mouky

100 g mouckového cukru

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker
2 PL vody

1 PL kakaa

Népln:

150 g jahod

400 ml smetany na Slehani

2 CL Zelatiny &iré Dr.Oetker

25 ml vody

Ibal Vanilinového cukru Dr.Oetker
Na tykadla:

5-6 platkd kandovaného ananasu

3 kosticky tmavé ¢okolady

Postup

1. Zloutky vy$lehdme s vodou do pény. Pfiddme mouckovy a vanilinovy cukr a opét §lehame (na nejvyssim
dokud nevznikne hladké tésto. Nakonec vmichame snih z bilkt. 2. Tésto vylijeme na plech vylozeny
pomasténym pecicim papirem. Uhladime stérkou a dame péct pfi teploté cca 200°C po dobu asi 9 — 11 minut.
Po upeceni posypeme ihned mouckovym cukrem a vyklopime pocukrovanou stranou na utérku. Stdhneme
pecici papir a po delsi strané (tak aby pak vzniklo vic $Snekil) 1 s utérkou srolujeme. Nechame vychladnout. 3.
Jahody kratce rozmixujeme s vanilinovym cukrem. Zelatinu namoc&ime do vody. Nabobtnalou Zelatinu
zahfejeme ve vodni l4zni (nesmi se vafit!) a pak ji pfimichdme k jahodam. Uslehdme Slehacku. Jahodovou
hmotu zlehka vmichdme do Slehacky. Néapli nechdme za ob¢asného michéni v lednici ztuhnout. 4. Do
zdobiciho sacku odebereme asi 3 PL jahodové naplné. Roladu opatrné rozmotame. Zbytek naplné natfeme na
piskot (po celé plose). Pak roladu opét srolujeme, ale ne az do konce — tak aby nam ziistal cca 5 cm rovny
(nedotoceny) kousek. Na tento rovny kousek nastiikdme zdobicim sackem vedle sebe télicka a hlavicky $nek
(prouzky, na konci silngjsi). 5. Z kandovaného ananasu nakrajime tenké prouzky, které na konci namacime v
rozehtaté ¢okoladé. Takto pripravend tykadla zapicujeme vzdy po dvou do jednoho $neka. Rolddu nechame v
lednici ztuhnout alespon 3 hodiny. 6. Krajime po jednotlivych $necich.
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Poznamka

KdyZ nemdme Cerstvé jahody, miiZzeme naplil pfipravit z jahodové marmelady, kterou protieme sitkem a
pridame do Slehacky uslehané s 1 bal Smeta-fixu.
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