Staroéesky medovnik

Priprava

Nejprve si pfipravime tésto. Na vale, nebo
Cisté pracovni ploSe si vypracujeme tésto z
hladké mouky, cukru, sadla, vajec, sody,
medu a mléka. Troubu rozehfejeme na
180°C. Vypracované, hladké tésto rozdélime
na 6 dilu. Z kazdého dilu vyvalime plat
priblizné 0,5cm tenky. Pomoci talife, nebo
jakéhokoliv kulatého tvaru vykrojime z
vyvaleného tésta placku. (Zalezi pouze na
nas, jak chceme mit dort velky.) Odkrojky
tésta nevyhazujeme, budou se hodit na
vysledné zdobeni. Placky postupné upeCeme
v troubé do zlatova (pfiblizné 8 minut). Ze
zbytku tésta vyvalime placku, kterou uz
nemusime vykrajovat, pouze ji upeCeme.
Poté vlozime jesté horké vykrojené placky do
mrazaku, nebo je pfikryjeme mokrou utérkou.
Horky vzduch zustane uvnitf placek a budou
krasné vlacné. Nez nam placky vychladnou,
pfipravime si kréem. MIéko na krém nalijeme
do kastrulku se silnym dnem, pfisypte do néj
mouku a vanilkovy cukr, metlou vSe
rozmichdme a postavime na sporak.
Pomalym plamenem zahfivame a stalé
michame. Do horké smési poté zaslehame
Zloutky a jakmile kase zhoustne, odstavime ji
ze sporaku. Nechame vychladnout. Do
vychladlé sméci zadlehame maslo a zbyly

Obtiznost:

Cas ptipravy: 13h Omin , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 13h 20min , Porce: 8

652 kalorii , 73 g cukrii ,1 g tukd ,9 ¢
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/starocesky-
medovnik

Ingredience

e 750 g hladké mouky

e 150 g cukru moucka
90 g sadla

o 3vejce

e 2 Izi¢ky sody bikarbdny

e 6 Izic medu

e 6 IZic mléka

e Krém: 750 ml mléka

e 7 lzic polohrubé mouky

e 2 sacky vanilkového cukru
3 Zloutky

e 120 g cukru moucka

e 250 g masla

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s


https://srecepty.cz/starocesky-medovnik

cukr. VySlehame hladky a nadychany krém,
ktery nechame v lednici vychladnout. Medové
placky si vytahneme z mrazaku, nebo vihké
utérky a mizeme dort poskladat. Krém
natfeme na jednu vychladlou placku a
prikryjeme ji dalSi, kterou opét potfeme. Takto
pokracujeme, dokud nepouzijeme vSechny
placky. Krém natfeme i na stény dortu.
Posledni, nevykrojenou placku rozdrobime
prsty do konzistence strouhanky a tu jesté
prosejeme pres cednik. Povrch dortu i boky
posypeme pfipravenymi drobecky. Dort
zabalime do potravinové félie a nechame v
lednici alespon 12 hodin zatuhnout. Medovnik
se nadherné rozlezi a zvlacéni.

Tip k receptu

Do krému mlzeme pouzit i strouhané viadské
ofechy, nebo nastrouhanou pomerancéovou kiru.
Stejné tak mizeme do tésta pfidat trochu
pernikového kofeni.
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