Medovy dortik

Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 8

- maslo 100 g

- med 2 Izice

- cukr 250 g

- ocet 1 1Zicka

- jedld soda 1 1Zice

- vejce 2 ks

- hladka mouka 700 g

- krém

- maslo 250 g

- slazené kondenzované mléko 1 ks
- mleté vlasské orechy 1 miska
- konak 1 ks

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

Pocet porci: 8
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Postup:

Ve vét$im hrnci rozpustit maslo, med, cukr, poté pridat ocet smichany se sodou, smés zaéne trochu
kypét, primichat vejce, kdyz vznikne hnéda péna, odstavit z ohné a primichat - nejlépe elektrickym
hnétacem mouku - jde to ztuha a tézko, ale kdo vytrva vyhraje :0) Hodinu nechat tésto v hrnci
odlezet.

Z tésta pak vyvalime 6-7 placek které si vykrojite formou na dort a prenesete na plech. Kazda placka
se pece asi 2-3 minuty pri 175 stupnich jinak prili$ ztvrdne. (mlzete vyvalet na pecicim papife, nebo
mezi foliemi)

Krém se pripravi jednoduse - kondenzované mléko se vari nejlépe 3 hodiny v plechovce
(zkaramelizuje) po vychladnuti se usleha s maslem a rumem. Komu se bude zdat mélo krému mize si
privarit jeSté karamelovy puding + cukr (jen v 250 ml mléka - jeden puding) a prislehat ke krému z

kondenzovaného mléka a masla.

Placky je dobré polit kdvou + rum a potirat krémem, posledni placka (nebo upecené odkrojky) se
rozstrouhaji a smichaji s orechy a posype se jimi posledni horni placka pomazana krémem.

Poznamka:

Dort je dobré nechat jeden den odlezet



