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Suroviny

Porce: 16

- Tésto

- Maslo 200 g

- Hnédy cukr 200 g

- Hladka mouka 100 g

- Velké vejce 2 ks

- Vanilkova esence 2 1ziCka

. Sul 1.2 1zicka

- Horni vsrtva

- Hnédy cukr 500 g

- Vlasské orechy 350 g

- Smetana ke Slehani 1 kelimek
- Maslo 150 g

- Kukufi¢ny sirup nebo med 1.25 dl
- Rum 2 1Zice

. Sul 1.2 1zicka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Do rozehratého masla postupné vmichdme hnédy cukr, vejce, vanilkovou esenci a stl. Nakonec
prisypeme mouku a michame, az vznikne hladké tésto. Naplnime jim hranatou dortovou formu nebo
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plech s vyssimi okraji vylozeny pecicim papirem a povrch uhladime. V troubé vyhraté na 200°C
peceme asi 15 minut. Orechy vlozime na 8 minut do trouby vyhraté na 200°C, oprazime je dozlatova
a nechame vychladnout. Na horni vrstvu kastrolku rozpustime maéslo, pridame cukr, kukuri¢ny sirup
nebo med a sul. Privedeme k varu a za obCasného michani varime asi 2 minuty, dokud karamel
nezacne lepit. Odstavime ho z ohné a zlehka vmichdme smetanu a rum. ( smés mozna zac¢ne bublat ).
Vymichdme hladkou hmotu, do které nakonec vsypeme oprazené nasekané orechy. Smési prelijeme
upeceny korpus, vlozime zpét do trouby a peceme pri 180°C jesté asi 25 minut, pritom davame
pozor, aby orechova hmota, nezacCala na povrchu hnédnout. Po upeceni vyjmeme z trouby, povrch
jesté nebude zcela ztuhly a nechame vystydnout. Nakonec plat opatrné vyklopime z formy a ostrym
nozem nakrajime na malé dilky.



