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Suroviny

Porce: 10

- Na korpus

- Hladka mouka 250 g

- Maéslo 125 g

- Mouckovy cukr 60 g

. Zloutek 1 ks

. Sul 1.2 1zicka

- Na karamel

- Cukr krupice 220 g

- Maslo 60 g

- Smetana ke Slehani 125 ml
. Sul 1 Spetka

- Na cokoladovy preliv

- Smetana ke Slehani 125 ml
- Horka ¢okolada 200 g

- Maslo 60 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Mouku nasypeme do misy. Priddme na kostky nakrajené studené maslo, cukr a sul. Prsty vytvorime
drobenku. Pracujeme rychle, aby maslo zustalo studené. Miizeme pouzit kuchynsky robot s
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nastavcem na hnéteni tésta.

Zloutek proslehdme s 50 ml studené vody, vlijeme k mouce a rychle zpracujeme tuhé nelepivé tésto.
Zabalime je do félie a nechame v chladu 30 minut odpocinout.

Tésto rozvalime na kulaty plat o sile asi %2 cm. VloZime do maslem vymazané kulaté formy,
precnivajici tésto prehneme pres okraj, pritiskneme dlani, a tim ho odkrojime. Dno nékolikrat
propichneme vidlickou a formu s téstem jesté na dalsi pulhodinu vlozime do lednicky.

Korpus prikryjeme pecicim papirem a zatizime suchymi fazolemi nebo hrachem. Peceme v troubé
rozehraté na 180 °C asi 10 minut. Nyni papir s luSténinami odstranime a korpus dopeceme dozlatova
dalsich 5 minut. Hotovy korpus nechame zchladnout a zatim pripravime karamel.

Cukr nasypeme do kastrolu, prilijeme 70 ml vody a privedeme k varu. Nechame varit asi 6 minut,
dokud karamel nezezlatne a nezhoustne. V prubéhu varu karamel stéle hliddme a ob¢as zamichame.
Karamel odstavime a postupné do néj vmichdme maéslo a smetanu. Pridame sul a vlijeme do
predpeceného tésta. Nechdme zchladnout.

Smetanu nalijeme do kastrolku a nechame témér prijit k varu. Odstavime a naldameme do ni
cokoladu. Nechame asi minutu povolit, priddme maslo a polevu rozmichame dohladka. Polevu
nalijeme na ¢aste¢né ztuhly karamel a opét nechame hodinu zchladnout. Dortik pred podavanim
jesté posypeme Spetkou fleur de sel.



