mCIUb.cz 23 unora., 2016
Medovy dort s karamelovym krémem

Casovéa naro¢nost: 60 minut

Tésto

4 ks zloutek

75 g mouckovy cukr
2 lzice  tepld voda

100 g med

150 g hrubd mouka

cca 2 pernikové koreni
1zicka

1/2 jedla soda

1zicka

1/2 prasek do peciva
1zicka

4 ks tuhd snih z bilka

strouhané liskové
nebo vlasské orechy
na posypani

piSkoty na ozdobu
(nebo naprt. celé
orechy)

Krém
1/41 mléko
1 ks  karamelovy puding

150 g cukr

50 g strouhané vlasské nebo
liskové orechy

Postup pripravy

Nejprve si pfipravime tésto: Zloutky s cukrem utfeme do pény, priddme teplou vodu, rozpu$tény med, poté
mouku s korenim, sodou a praskem do peciva. Nakonec jemné vmichdme snih z bilk{l. PeCeme ve vymazané
a vysypané dortové forme nejdrive pri vyssi teploté, kdyz tésto vybéhne, zmirnime ji, pripadné formu



prikryjeme alobalem. (Upeceni zjistime pichnutim Spejle do korpusu. Nelepi-li se tésto na Spejli, je korpus
hotovy, vyndame jej z trouby a nechdme vychladnout.) Nyni se pustime do pripravy krémové naplneé:
Uvarime karamelovy puding a nechdme ho vychladnout. VySlehdme zméklé maéslo s cukrem, pridame orechy
a vychladly puding. Upeceny a vychladly korpus rozkrojime na tri az pét placek, které znovu slepime
krémem. Poté potreme krémem boky a vrsek korpusu a vrsek zasypeme mletymi orechy. Podle chuti
poklademe piskoty nebo celymi ofechy. Nechame odlezet v chladu alespon ptl dne.



