Lipankova jahodova koule
@ 30 minut pfiprava plus 8 hodin nérdiitost @ @ O O
Ingredience

* 4x Lipanek tradiéni smetanovy

e 2x JihoCeska smetana cerstva

* 90 g mouckového cukru
¢ 1 vanilkovy cukr

¢ 8 platka zelatiny

* cukrafské piSkoty

* 400 g Cerstvych jahod

* potravinarska folie

3 Izice vody

Navod na pripravu:

Stfedni misu vylozime potravinarskou folii. Jahody nakrajime na platky a vlozime plochou stranou na folii.

Nakonec budou jahody tvofit vrchni vrstvu dortu. Zbylé jahody rozmixujeme s trochou vody ty¢ovym mixérem.

Smetanu uslehame do tuha. Metlou do ni zamichame Lipanky a cukry. Platky Zelatiny dame do kastralku,
zalijeme asi tfemi Izicemi vody a nechame je nabobtnat. Poté Zelatinu zlehka rozpustime na sporaku. Nesmi
se vaiit, jen zahrat. Jakmile je vSechna Zelatina rozpusténa, zamichame do ni dvé Izice pfipraveného krému,

ktery poté zamichame metlou do pfipravené smési.

Krém nalijeme do poloviny misy s jahodami. Cukrarské pisSkoty obalime v jahodovém pyré a naskladame je
na krém. PiSkoty zalijeme opét krémem témérF k okraji misy. Navrch dame dalsi vrstvu obalenych piskotd. Tim
vytvofime dno dezertu, proto dbame, aby byly piSkoty vSude. Pidkoty lehce pfimackneme, pfikryjeme je talifem

nebo potravinarskou folii a ddme chladit do lednicky idealné do dalSiho dne, nebo alespori ha 8 hodin.

Po zatuhnuti ddme na misu talif a oto€ime ji. Nyni je €as sundat misu i s folii a potésit se jahodovym vysledkem.




