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Medovy dort

Tésto:

250 g hladké mouky

100 g mouckového cukru

30 g masla nebo Hery

1 vejce

2 PL medu

1 rovna KL Jedlé sody Dr.Oetker

Krém:

230 ml mléka

2 KL Solamylu Dr.Oetker
1 Zloutek

230 g mékkeho masla
70 g mouckového cukru

- Na dozdobeni;

1 $alek uvafené a vychlazené silné instantni kavy *
100 g perniku na strouhani
100 g strouhanych ofisku

1. Tésto: do kastrilku dame maslo, vejce, med, cukr a vse
zahtivame ve vodni lazni. KdyzZ je smés horka, pfidame
jedlou sodu a metlou $lehame. Do houstnouci hmoty
pfisypeme po ¢astech mouku a vypracujeme tésto. Tésto
pfendame na pomouceny val a znovu propracujeme.

2. Tésto rozdélime na 5 dilt. Kazdy dil vyvalime na
pomouéeném véle na slabé placky o priméru asi 25-30 cm
a okrajem dortové formy (nebo poklickou) vykrojime kolo (o
priméru dortu). Ze zbylych okraju vyvalime 6. placku.

3. Jednotlivé placky pfeneseme na otoéeny plech (dnem
vzhiru), na ktery jsme polozili pecici papir. Placky peceme
postupné v pfedehfaté troubé pfi teploté cca 180 -190°C po
dobu asi 4 minut. Kazdou placku ihned po upeceni
stahneme i s papirem na kuchyfiskou mfizku a nechame
vychladnout - placka ztvrdne a papir pak stahneme.

4. Krém: v mléce rozslehame Solamyl se Zloutkem a smés
svafime na hustou kasi. Kasi nechame vychladnout. Maslo
vyslehame s cukrem do pény. K péné postupné
za$lehavame vychladlou kasi.

5. Nastrouhame pernik na strouhani a smichame ho se
strouhanymi ofisky. Kazdou placku potifeme stéteCkem
kavou, namazeme krémem a posypeme smeési ofiskl a
perniku - takto na sebe naskladame vSechny placky.
Krémem potfeme i horni stranu a boky medovniku. Dort na
zavér posypeme (obalime horni stranu i boky) ve zbylé
smési perniku s ofiSky.

6. Dort zakryjeme mikrotenem a lehce zatizime. Nechame
ho v chladu do druhého dne zvlhnout. Dort vyndame z
lednice asi 20 minut pfed servirovanim.

TIP: Barva medového dortu (medovniku) je ovlivnéna
pouzitym pernikem na strouhani — ¢im tmavsi pernik na
strouhani pouzijeme, tim je dort hez¢i.

http://www.dr-oetker.cz/recepty/jedeninfo.php?serial=468
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