Brownie torta s jahodami a Zelatinou

Ingrediencie:

Na cesto: 400 ml smotany na Slahanie (33
150 g ¢okolady na varenie %)

50 g cukru 1 balicek  Vanilkového cukru Dr.
80g zméaknutého masla Oetker

2 vajcia 2 platky Zelatiny Dr.Oetker

1PL Holandského kakaa Na polevu:

Dr.Oetker 150 g Cerstvych jahéd

2PL hladkej muky 3PL cukru

hrst Cerstvych malin 1 balicek Tortového Zelé Cervené

Na krém: Dr. Oetker

250 g mascarpone ESte potrebujeme:

Formu na pecenie s priemerom 20 cm

Postup

Nad parou roztopime maslo, cukor a ¢okoladu. Do vlaznej zmesi po jednom
primieSame vajicka (pozor, vajicka nesmu byt studené) a nakoniec muku

a kakao. Cesto vylejeme do formy, na vrch dame maliny a pecieme cca 35 minut
pri 180 stupnoch. Po upeceni nechame vychladnut. Medzitym si pripravime
krém.

Trochu smotany si odlejeme a dame nabok. Mascarpone a vacsiu ¢ast smotany
vymieSame. 2 platky Zelatiny namocime do studenej vody a nechame zmaknut.
Odlozenu smotanu zohrejeme a v teplej smotane nechame rozpustit Zelatinu. Tu
potom prilejeme ku krému, zmieSame, pridame cukor a vylejeme na vychladnuty
korpus. Dame na 2 hodiny stuhnut do chladnicky.

Jahody nakrajame na mensie kusky a pokryjeme cely vrch torty. Tortové Zelé
Cervené pripravime podla navodu na obale a eSte vlazné nalejeme na jahody.
Hotovu tortu dame opat do chladnicky na 2 hodiny stuhnut.

Hotovu tortu krajame a servirujeme. Dobru chut!



