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Ingrediencie 6 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� cesto

190 g Múk�

80 g Cukor

125 g M�slo

1 ks V�jci�

60 g M�ndle, mleté

1 PL  V�nilkový cukor

Bourbon

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 Poh�r šošovice n� pečenie

bez n�plne

N� n�plň

200 g J�hody, čerstvé

500 g Šľ�h�čk�

125 g M�sc�rpone

90 g Cukor

5 g Ag�rtín

1 PL Citrónov� kôr�, jemne

n�strúh�n�

2 ks  V�nilk� Bourbon

1 ČL  K�rd�móm mletý

Letn� j�hodov� tortičk� p�nn�
cott�

60—70 Min

Prípr�v�

1 N�jprv si pripr�vte cesto. Múku zmieš�jte s cukrom, v�nilkovým cukrom

Bourbon � soľou. Potom n�kr�j�jte m�slo n� kúsky � prid�jte ho do múky

spolu s v�jcom. Ruk�mi dobre vymieste cesto � potom ho nech�jte 30 minút

odpočív�ť v chl�dničke z�b�lené v potr�vinovej fólii.

2 Okrúhlu formu n� tortičku (priemer približne 26 cm) vym�stite m�slom.

Rozv�ľk�jte cesto n� tenko (priemer približne 30 cm) � položte ho n�vrch;

orežte okr�je � pritl�čte. Vidličkou urobte do korpusu niekoľko otvorov,

n�plňte ho šošovicou � upečte bez n�plne.

3 Pečte tortový korpus 20 – 25 minút v rúre pri teplote 190 °C, kým nebude

zl�tohnedý. Nech�jte korpus hodinu vychl�dnúť � potom ho vyberte z

formy.

4 Medzič�som si pripr�vte p�nn� cott� krém. Priveďte �g�rtín so 100 ml vody

n� 2 minúty do v�ru, potom vmieš�jte 150 ml studenej vody.

5 Nevyšľ�h�nú šľ�h�čku n�lejte do hrnc� s cukrom � nech�jte mierne pov�riť

približne 5 minút.

6 Potom prid�jte m�sc�rpone � z�mieš�jte. Vmieš�jte dužinu z v�nilkových

luskov, mletý k�rd�móm � citrónovú kôru. Nech�jte pov�riť ď�lších 5 minút.

7 Ter�z zložte hrniec z pl�meň� � vmieš�jte �g�rtínovú kv�p�linu do krému.

N�lejte p�nn� cott� krém n� korpus tortičky � vložte do chl�dničky �spoň

n� 2 hodiny.

8 Keď je tortičk� hotov�, ozdobte ju j�hod�mi � pod�v�jte.


