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Suroviny

Porce: 6

- cukr moucka 100 g

- Cikolada 300 g

- tlu¢eny hrebicek 1.2 1zicka
- kyprici prasek 2 1zicka
- malinovy dzem 300 g

- mandle 75 g

- med 250 g

- mléko 125 ml

- ovocna palenka 2 Izice
- marcipan 200 g

- prirodni cukr 125 g

- rum 2 lzice

- skorice 3.4 1zicka

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Med, cukr a vejce nejprve utreme do pény, do niz pak vmichdme koreni, mleté mandle a rum. Mouku
smichame s kypricim praskem a stridavé s mlékem zapracujeme do medové smési. Hotové tésto musi
byt husté. Troubu predehrejeme na 180°C. Plech vylozime pecCicim papirem a rozetreme na néj 1 a
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1/2 cm vysokou vrstvu tésta. Pec¢eme asi 30 minut. Nechdme vychladnout. Marcipan prohnéteme s
cukrem a s ovocnou palenkou. Mezi dvéma féliemi vyvalime plat. Upecené tésto vodorovné
prekrojime. Spodni dil potreme horkou zavareninou, prilozime marcipanovy plat a poté vrchni dil.
Zatizime prkynkem a nechame dvé hodiny v klidu. Odrizneme okraje a kola¢ nakrajime na
trojuhelnicky. Polovinu trojihelnicku potfeme bilou, a polovinou horkou ¢okolddou. Tmavé
trojuhelnicky ozdobime bilymi prouzky, bilé tmavymi.

Poznamka:

¢okolada - 150g horka a 150¢g bild



