ORIESKOVY MEDOVNIK

mim'tba?a" =

Ingrediencie:

500 g hladké muky, 200 g mletého cukru, 2 vajcia, 200 g masla, 2 lyZi¢ky sédy, 2 lyZzice medu —
vypracujeme cesto, vyvalkdme z neho dve rovnaké platy.

Rozohrejeme 120 g masla, 100 g cukru, 2 lyZice medu, odstavime a vmiesame 300 g hrubo

nasekanych orechov.
Zmes rozotrieme na jeden plat a oba platy upecieme.

Uvarime puding zo 400 ml mlieka a 1 vanilkového pudingu. Vyslahame 1 maslo s 3 lyZzicami mletého
cukru, vmieSame vychladnutypuding. Platy spojime krémom, nechame v chladeulezat do druhého
dna a nakrajamerezy.

Ja toho krému urobim s jeden a pol davky.



Sacherova torta

150 g masla

8 vajec

220 g praskového cukru

1 vanilinovy cukor

200 g ¢okolady na varenie
150 g polohrubej muky

1 kypriaci prasok

sol

350 g marhulového lekvaru

POLEVA:

1.

200 g ¢okolady na varenie
100 g krystalového cukru

Elektrickd rara: 185 °C
Teplovzdusna ridra: 175 °C
Plynova rara: stupen 3
Cas pecenia: 50 — 60 minut

Postup:

Maslo vymieSame so 150 g praskového cukru, s vanilinovym cukrom a so Stipkou soli, po
jednom pridavame Zzitky. Po &astiach zfahka vmie$ame krémovy (nie tuhy) sneh z bielkov a zo
zvysSného cukru. Rozlamanu ¢okolddu roztopime vo vodnom kupeli a priddme ju k mase.
Nakoniec postupne prisypeme preosiatu muiku s kypriacim praskom.

Cesto vylejeme do tortovej formy(s priemerom 26 cm) vyloZenej papierom na pecenie a
vloZzime do vopred vyhriatej rary.

Korpus nechame vychladnut, vyberieme ho z formy, a ak je prilis vysoky, prerezeme ho. Platy
spojime lekvarom, ktorym potrieme aj vrch a boky torty. Lekvdar mézeme predtym kratko
povarit s par kvapkami rumu. Na korpus ho davame este hordci, lepsie sa vpije do cesta.| Nad
parou rozpustime v 120 ml vody krystdlovy cukor a pridéme rozldmanu ¢okoladu. Miesame,
kym poleva nie je hladka, potom fiou tortu polejeme. Nechame v chlade stuhnut.



Vynikajuce makké medovnicky

Ingrediencie:

500 gr. hladkej muky Special +1 ¢ajova lyzicka sddy bikarbony

200 gr. medu

160 gr. mletého cukru

125. masla

2 celé vajcia

% sacku pernikové korenie

Postup :
Med s prask. cukrom rozohrejeme, /nevarime/, potom priddme maslo. Po vychladnuti vmieSame
vajcia. Tuto tekutd zmes vlejeme do misy s mukou , sédou bikarbénou , pernikovym korenim
a vymiesime cesto, ktoré dame aspon na 12 hodin do chladu.

Plnka:

160 gr. mletych orechov,

1 ¢aj. lyzicka maizeny

100 gr. mlet. cukru

citronovu kéru postrahat a pridat aj troch pomarancovej kory

2 celé vajicka
Postup:
Vsetko spolu zmiesat a dat na 12 hodin do chladna.Cesto si rozdelime na 2 ¢asti. Rozvalkame prvu
Cast asi na hribku 3 milimetrov a vykrajujeme najprv vdcsie a potom mensie medovnicky. Pocas
valkania si mdZzeme mukou podsypat cesto , aby sa nam nelepilo. Tie vaésie kusky ulozit na plech, na
pecuci papier. Do stredu dat kdpku plnky anavrch polozit ten mensi medovnik. Dat piect do
rozohriatej triby na 180 ° C a potom zniZit na 150°C. Dizka pecenia 15 — 20 min. Lepsie je 15 min.
Na plech ukladat dalej od seba, lebo pri pedeni nabert na objeme.Po vychladnuti, pokial sa hned'
nezjedia , uloZit do nejakej skatule a uzavriet.

Prajem Vam, aby sa Vam to podarilo a aby Vam chutili.

STASTNE A VESELE VIANOCE !



