250 g masla, 3 vejce, 300 g cukru krupice, 400 g hladké mouky, 1 1Zzicka sody, 100 ml mléka,
3 1zice medu

Krém:

500 ml mléka, 6 1zic krupice, 2 1zice krupicového cukru, 200 g masla, ptl plechovky salka
dale: 100 g mletych otfecht, rum

Postup:

V hrnci rozpustime maslo, pfiddme med, cukr, mouku smichanou se sodou a mléko.
Promichame, porad zahiivame na plotynce. Nakonec ptidame celd vejce, dikladné
promichame jen co se spoji s ostatnim, hmota by mé¢la byt mirné tepla.

Tésto (je tekuté) rozdélime na tii plechy vylozené papirem na peceni, rozetieme natenko

a postupné¢ upeceme do zezlatnuti (cca 8-10 minut pii 200°C).

Vychladl¢ platy poskladame na sebe a okraje zatizneme. Odkrojky rozdrobime a smichame
s ofechy.

Jeden plat pokapeme rumem, potfeme tfetinou krému, pfilozime druhy plat a lehce
pfimackneme. Postup opakujeme, kon¢ime vrstvou krému, ktery husté posypeme smési
rozdrobenych odkrojki s ofechy.

Krém: Z mléka, cukru a krupice uvatime hustou kasi a nechame vychladnout.

Do vlazné po kouskéch veslehame zméklé maslo a salko.

Nechame ulezet 1-3 dny, pak krajime na fezy.

MARLENKA, MEDOVNIK

Ingredience:

100 g masla, 2PL medu, 250 g cukru, 1 KL octa, 1 PL jedlé sody,
2 vejce a 700 g hladké mouky. Na krém 250 g masla, 1 slazené
kondenzované mléko, mleté vlasské ofechy a konak (nemusi byt).
Postup:

Ve vétsim hrnci rozpustit maslo, med, cukr, poté ptidat ocet
smichany se sodou, smés zacne trochu kypét, pfimichat vejce, kdyz
vznikne hnéda péna, odstavit z ohn¢ a ptimichat - nejlépe
elektrickym hnétacem mouku - jde to ztuha a tézko, ale kdo vytrva




vyhraje :0) Hodinu nechat té€sto v hrnci odlezet.

Z tésta pak vyvalime 6-7 placek které si vykrojite formou na dort a pfenesete na plech. Kazda
placka se pece asi 2-3 minuty pfi 175 stupnich jinak pfili§ ztvrdne. (mtzete vyvalet na
pecicim papife, nebo mezi foliemi)

Krém se ptipravi jednoduse - kondenzované mléko se vaii nejlépe 3 hodiny v plechovce
(zkaramelizuje) po vychladnuti se uslehd s maslem a rumem. Komu se bude zdat malo krému
miuize si privafit jesté¢ karamelovy puding + cukr (jen v 250 ml mléka - jeden puding) a
piislehat ke krému z kondenzovaného mléka a masla.

Placky je dobré polit kavou + rum a potirat krémem, posledni placka (nebo upecené odkrojky)
se rozstrouhaji a smichaji s ofechy a posype se jimi posledni horni placka pomazana krémem.
Dort je dobré nechat jeden den odlezet

MEDOVNIK

platy z tésta:

1 vejce, 150 g cukru, 50 g hery, 2 1zice medu, 5 1zic mléka, 1 1zicka sody,

450 g hladké mouky,(1zice medu, 1 vejce)

platy potirame: 1 dcl, vody, 2 1zi¢ky instantni kavy, 1 dcl Slehacky

krém:

250 g masla, 350 g cukru moucka (i mén¢), vanilkovy cukr, 1 Zloutek a 300 ml mléka na 1
vanilkovy pudink

posyp:

pernik na strouhani asi 50 g, strouhané vlasské ofechy, instantni kava

Postup:

Vsechny piisady na platy kromé mouky dame do hrnce a vafime asi 4 min. Neustale michame
a hmota hnédne. Odstavime a teplé nalijeme do misy s moukou, kam ptfidame jeste 1Zici medu
a 1 vejce. Zpracujeme a hned vyvalime 4 tenké placky (obdélniky). Kazdy plat dame
postupné na vymazany plech propichame vidlickou a pe¢eme rychle do lehkého zhnédnuti asi



3-5 min. Po upeceni ptfesuneme placky na rovnou desku.

Po vychladnuti potirame platy z obou stran smési (kavu zalijeme horkou vodou a do
vychladlé zamichdme neuslehanou Slehacku). Pak potfeme krémem. Maslo, cukr(chce to
méng€), 1 Zloutek, 1 vanil.cukr utfeme do pény a pak vmichdme uvateny vychlazeny pudink.
Krémem potfeme i nahote a po strandch.Hotovy medovnik posypeme smési (pernik,kava,
vlasaky). Smés si namichejte podle svého uvéazeni. Nechat alespon 1 den v lednicce.

ORISKOVY MEDOVNIK

Ingredience:

500 g hladké mouky, 200 g mletého cukru, 2 vejce, 200 g mésla, 2 1zicky sody, 2 1Zice medu
— vypracujeme tésto, vyvalime z n¢j dve stejné placky.

Rozehiejeme 120 g masla, 100 g cukru, 2 1zice medu, odstavime a vmichdme 300 g hrubé
sekanych ofechd.

Smés rozetfeme na jednu placku a ob¢€ placky upeceme. Uvatime pudink ze 400 ml mléka

a 1 vanilkového pudinku. Vyslehame 1 maslo se 3 1zicemi mletého cukru, vmichame
vychladly pudink. Placky spojime krémem, nechame v chladu ulezet do druhého dne a
nakrajime fezy.

Ja teda toho krému délam jeden a pil davky neni to pak tak suché.

COKOLADOVY MEDOVNIK




Ingredience na platy:

150 g masla, 150 g cukru, 1 vejce, 3 1zice kakaa, 3 1zice medu, 1 1zicka prasku do peciva,
400 g mouky.

Na napln:

500 ml mléka, 2 1zice mouky, 2 Izice Skrobu, 2 1zi¢ky vanilkového cukru, 250 g masla,
150 g mouckového cukru, 4 1zice medu, 1 1Zice rumu

=

Postup:

Ze surovin na tésto zpracujte husté tésto. Rozdélte na nékolik ¢asti, podle velikosti plechu tak,
abyste ziskaly tenké platy. Pecte pii 180 stupnich cca 10 - 15 minut. Platy budou stale mekke,
pecte je tedy na pecicim papiru a s nim sundavejte z plechu, at’ platy nepotrhate. Nechte
zchladnout. Po vychladnuti budou tvrdé, jako suSenky. Na napln smichejte v troSe mléka
Skrob a mouku. Ve zbytku mléka uvaite vanilkovy cukr, ptived’te k varu a do vaticiho mléka
ptimichejte mléko se Skrobem a moukou a chvili michejte do zhoustnuti. Pfendejte do misy a
za stalého michani zchlad’te. Do vychladlé smési pfimichejte pomalu maslo s cukrem. Ptidejte
rum a med a michejte, dokud se smés nespoji. Promazte platy krémem a dejte do chladu ptes
noc. Nahoru dejte lehké zavazi, plech na peceni naptiklad. Druhy den budou platy mékké a
navlhlé od krému. Nahoru miiZete namazat tenkou vrstvu marmelady a posypat najemno
nastrouhanym zbytkem plati.

MEDOVE REZY S KRUSTOU




Tésto:

50 dkg hladké mouky, 20 dkg Hery, 20 dkg cukru krupice, 2 vejce, 2 1zice medu,

2 1zice mléka, 2 1zi¢ky jedlé sody

Krusticka:

12 dkg masla, 8 dkg cukru krupice, 2 1zice medu, 30 dkg nastrouhanych vlasskych ofecht
Krém:

1 1/2 hrnku mléka, 1 1/2 1zice hladké mouky, 1 1/2 1zice solamylu, 1 vanilkovy cukr,

20 dkg masla

Postup:

nejprve svaiime mléko, mouku, SOLAMYL a vanilkovy cukr na
krém, aby nam zaklad na krém vychladl. Béhem chladnuti
michame, aby se netvofil Skraloup

Z ingredienci na tésto zad€lame (nejlépe rukama) vlacné tésto




na panvi z masla, cukru, medu a ofechli pfipravime hmotu na
krusticku

Tésto rozdélime na dva stejné dily a vyvalime na dva plechy s
pecicim papirem. Na jeden plech rozetfeme ofechovou hmotu na
krusticku. A Sup do trouby. Ja pekla 20 minutek v horkovzdusné
na 160 C

dodélani krému - do vyslehaného masla s cukrem po 1zickach
zaSlehdme vychladlou kasi

Na placku bez krusti¢ky namaZeme krém

a placku s krémem pftiklopime plackou s krusti¢kou

a uz jen nakrgjet, uvaftit kaficko a olizovat



MEDRECH

el - -

Tésto:

450 g hladké mouky, 180 g cukru moucka, 200 g masla, 2 vejce, 1 1zicka jedlé sody,

3 PL tekutého medu

Orechova smés:

300 g vlasskych ofechti ( nasekanych nahrubo ), 100g masla, 3-4 PL tekutého medu, 50g
cukru

Krém:

3/4 1 mléka, 2 vanilkové pudinky, cukr dle chuti, 2 PL citronové stavy, 150 g masla
Postup:

Tésto: na val ddme mouku, cukr, mékké maslo, med, vejce a sodu a zad€lame vlacné tésto.
Rozd¢lime na polovinu a vyvalime na nizkém, vymazaném plechu. Na jednu placku dame
jeste teplou ofechovou smes.

Ofechova smés: v kastrole nechdme rozpustit maslo, med, cukr a ptiddme ofechy,
zamichame a hned teplé nalejem na placku a rozetfeme.

Obe placky upeceme pii 180°C ASI 8 - 10 minut. Nechame je vychaldit a spojime krémem.

Krém: ze 3/4 1 mléka a 2 vanilk. pudinkti, cukru podle chuti uvatime pudink a do horkého
zaSlehdme 150g maésla a 2 PL citron. §tavy. Nechdme vychladit a poté natfeme na spodni
placku ( ta je bez ofechil ), ptiklopime plackou s ofechy a daime ulezet min. na 1 den.
Nejlepsi jsou 2-3 den, krasn¢ zvlacni.

Je to vyborny ofechovy moucnik.



MEDOVY MOUCNIK

Ingredience:
600 g hl. mouky, 250 g ml. cukru, 150 g tuku, 2 vejce, 2 1Zice medu, 1 1Zice skofice,
2 malé 1zicky sody, kakao.
Postup:
Vypracujeme tésto, rozdélime na 4 dily, vyvalime tenké platy na cely plech a na papiie
upeceme. Pokropime rumem, slepime je maslovym krémem a do druhého dne nechdme
ulezet. Potom vrch potifeme marmeladou a polijeme ¢okolddovou polevou.

MEDOVY KREMES

Ingredience:

28 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru moucka, 1 1Zicka jedlé
sody nebo prasku do peciva, Sdkg rozpusténé Hery nebo
masla, 2 vejce, 1 1zice rumu, 1 1Zice tekutého medu, Speticka
soli.

Krém : 1L mléka, 3 vanilkové pudingy, 25 dkg Hery nebo
masla, 4 zloutky, 15-20 dkg cukru. Dale 2 -3 smetany ke
Slehani, mouckovy cukr na posypani.

Postup:

Smichdme mouku s jedlou sodou, pfidame ostatni suroviny a na véle vypracujeme vlacné
tésto. Jako kazdé medoveé tésto, 1 toto by melo chvilicku odpocivat v lednicce. TéEsto si
rozdélime na 2 dily, z kazdého vyvalime placku o rozmérech plechu. Placky peceme na
obracené stran€ vymazaného a vysypaného plechu - tésto na néj pfeneseme pomoci valecku.
Upeceme dortizova.

KREM : v trose mléka rozmichame pudingové prasky a cukr. Do zbytku mléka piidame
Zloutky a dame vafit. Tésné pred bodem varu piilijeme zbytek mléka s pudingem a
vymichéame hladkou pudingovou kasi. Po vychladnuti zaslehame zm¢kly tuk - mél by mit
pokojovou teplotu.

Upecenou placku dame do plechu, rozetfeme pudingovy krém, na to natfeme uSlehanou
Slehacku a ptikryjeme druhou medovou plackou. Uchovavame v lednicce, krémeSe jsou
nejlepsi druhy den, kdy medové placky zvlacni.




Mouku s jedlou sodou smichame, pfidame ostatni suroviny a
vypracujeme vlacné tésto, které nechame chvili odlezet.

Tésto dame na chvili odlezet do lednicky.

Mezitim si podle vyse popsaného ndvodu uvaiime pudingovou
kasi.

Obrécenou stranu plechu si vymazeme a vysypeme moukou ( 1épe
se z toho placka snima )

Tésto rozdélime na 2 dily, kazdy dil vyvalime na placku o
rozmérech plechu a pomoci valecku pfeneseme na plech.

Upeceme doriizova a nechame vychladnout.




1.placku ddme zpét do plechu, na ni rozetfeme pudingovy krém.

Na pudingovy krém natfeme uslehanou slehacku.

Ptikryjeme druhou plackou, posypeme mouckovym cukrem a
dame vychladit do lednicky.

Krémese jsou nejlepsi od druhého dne, kdy se pekné rozlezi.




MEDOVE REZY

Tésto:

380 g polohrubé mouky, 50 g masla, 2vejce, 1 1zicka jedlé sody, 120 g mouckového cukru,
3 1zice rozehtatého medu

Krém:

200 g masla, uvafeny van.pudink/ze 4dcl mléka - husty/, tuba slazeného kondenzovaného
mléka, mouc.cukr 21zice, rum.

marmelada

Posyp:

Strouhané ofechy asi 2 1zice, 11zice kakaa - promichat

Postup:

Vsechny ingredience spojime ve vla¢né tésto. Rozdélime na dvé casti a ty vyvalime na
pecicim papife na dvé stejné placky. Valime ptes mikroten - nelepi se na valecek.

V piredehraté troubé -180st. upeCeme do svétlé barvy.

Jeste teplé rozpulime na 4 kusy. USlehame krém : méslo s cukrem Slehame a ptidavame
postupné vychladly pudink-v§e by mélo mit stejnou teplotu.

Vymackame tubu mléka a pfiddme rum. Zacneme slepovat : nejdiive krém, ptilozime plat,
natfeme marmelddou, pak dalsi plat a zase krém.

Trochu celé zatizime, at’ se to srovnd a potfeme nahote zbytkem krému.

Posypeme smési strouhanych ofechti a kakaa. Je lep$i nechat ulezet aspon den..

MEDOVNIK SE SADLEM




Tésto:

1/2 kg hladké mouky, 10 dkg cukru moucka, 6 dkg sadla /musi byt, jinak to neni ono/

2 vejce, 1 1Zice jedlé sody, 4 1zice medu, 4 1zice mléka

Krém:

1/2 1 mléka, 5 1zZic polohrubé mouky, 1 vanilkovy cukr, 2 Zloutky, 10 dkg cukru moucka,

20 dkg masla

Na dokonceni:

rum, lzice kakaa, mleté ofechy, cukr moucka

Postup:

Tésto:

Z hladké mouky, cukru, sadla, vajec, jedlé sody, medu a mléka vyrobime tésto. Z tohoto tésta
vyvalime tenké placky, ze kterych vykrajime 6 az 8 kol o priméru cca 23 — 26 cm
/vykrajujeme pomoci talife, nebo dortové formy/ PeCeme ve vyhtaté troub& na 160°C.

Ze zbylého tésta upeceme placku /uz nemusi byt vykrojend/, kterou po vychladnuti
rozdrobime do misy — je na vrch medovniku.

Krém:

MIéko, polohrubou mouku, vanilkovy cukr, Zloutky rozmichdme a za stdlého michéani svatime
na hustou kasi, poté dame vychladit. Vychladlou hmotu vySlehame s cukrem a maslem.
Nakonec kazdou placku potfeme rumem a krémem a postupné vrstvime na sebe. Posledni
placku potfeme krémem a posypeme rozdrobenou plackou, kterou jsme smichaly s kakaem,
cukrem a namletymi ofechy.

Cely dort pak zabalime do alobalu a nechame do druhého dne odlezet.

MEDOVNIK S ORECHY

Tésto:

500 g hl mouky, 200 g cukr moucka, 200 g hery, 2 vejce, 21zice medu, 21zice mléka,
2 1zi¢ky sody

Nadivka:

300 g nasekanych vlasskych ofechii, 100g cukr moucka, 120g masla, 3 1zice medu
Krém:



1 maslo, 1 a 1/2 van.pudinku, %2 | mléka, 150 g cukru moucka, %2 dl rumu

Postup:

Tésto:

ze vSech prisad vypracujeme tésto,rozdélime na 2dily,vyvalime rovnou na pecicim papite a
upeceme jeden dil samostatné a druhy s nadivkou.

Nadivka:

do rozpusténého masla priddme med,cukr a ofechy,celou smés nalijeme na druhy dil tésta a
upeceme

Krém: uvatfime pudink a za stdlého michéni nechame vychladnout,méslo pokojové teploty
vyslehame s cukrem do pény.do vysSlehaného masla po malych davkach zaslehdvame pudink a
vySlehame do krému,nakonec ptiddme rum.

Vychladly prvni dil pokapeme citrénem,potieme marmelddou a krémem,ptilozime druhy dil
tésta s ofechy a nechdme v chladu ulezet asponi jeden den.

MEDOVNIK

Na platy:

500 g hladké mouky, 160 g cukr, 70 g hery, 10 1zic mléka nebo sl. smetany, 2 vejce,

3 Izice medu, 2 1zicky jedlé sody,

Krém:

250g masla, 5d1 mléka, 150g mouck.cukru, 2 Zloutky, 1,5 sdcku vanilkového pudinku,

2 1zice silné cerné kavy (jakakoli instantni), namleté ofechy na posypani,

Postup:

Za stalého michani v hrnei svafime mléko nebo smetanu s cukrem , medem , vejci a tukem.
Kdyz smés zacne houstnout vmichame jedlou sodu (smés napéni) a odstavime s ohné.
nechame vychladnout.

Mouku nasypeme na val udélame v ni dillek a nalijeme do néj prochladlou smés, vypracujeme
hladké tésto, které rozd€lime na 6 dilu.

Kazdy dil rozvalime na tenkou kulatou placku,nez té€sto vykrojite do tvaru pieneste si ho na
papir lip se s tim pracuje... obkrojim si ji podle formy spodniho dilu na dorty / primér 22 cm,
nebo talife.

Odkrojky davam na plech upect taky pak je drobim a vmicham spolu se strouhanymi ofechy,
je to vyborna posypka na dort.. jako opravdovy medovnik...:0))

Peceme asi 6-7 min. na 180st. Do rtizova .

Krém:
pudinkovy prasek rozmichdme ve tfetiné mléka a za stalého michani ho vlijeme do zbylého
vrouciho mléka, jakmile zhoustne piikryjeme ho a nechame vychladnout.

Maslo utfeme s zloutky a cukrem do pény, po troskéach pfidame vychladly pudink, po kapkach
¢ernou kdvu a umichame hladky krém, kterym potieme upecené vychladlé placky.



Na spodni placku ddvam jesté¢ marmelddu, ale zaleZi jen na Vas..

nakonec potiu krémem, tenkou vrstvou i vrchni plat a boky- posypu nadrobené zbytky
tésta(odkrojky) smichané s ofechy. Zabalim do potravin. folie(strecky) a zatizim na 12-24
hod. do lednice...

MEDOVE REZY S ORECHY

Tésto:

50 dkg hladké mouky, 10 dkg cukru moucky, 25 dkg tuku (hera,stela)

3 Izice tekutého medu, 2 1zice mléka, 2 celd vejce, 1 prasek do peciva.

Of‘echova poleva:

10 dkg cukru moucky,12 dkg masla, 30 dkg liskovych (burskych) ofiSki nasekanych nahrubo
a 3 1zice tekutého medu.

Krém:

1/2 1 mléka , 1 vanilkovy pudink , 2 1zice hladké mouky, 2 1zice cukru moucky,

25dkg mésla(zlatd Hana)

Postup:

Na vale vypracujeme tésto, které rozdélime na 2 poloviny. Vyvalime placky, dame je na dva
plechy. Peceme na pecicim papiie na 180 °C . Nejprve upeceme jednu placku, na druhou
musime udélat ofechovou polevu, poté teprve peCeme.

Polevu délame v kastrolku ,vSechny suroviny smichame a kratce povaiime, teplé nalijeme na
placku a dame péci.

Krém : cukr utfeme s maslem a vmichame vlahou kasi uvatfenou z mléka, pudinku a mouky .
Na vychladlou placku bez polevy namaZeme krém a ptiklopime druhou plackou

s polevou. Nechame v chladu ulezet do druhého dne.

HRNICKOVE MEDOVE REZY

Ingredience:

3 hrnicky hladké mouky , 1 1zicka sody , 1/3 kostky hery ¢i jiného rostlinného tuku ,
1 hrni¢ek krupicového cukru, 2 1zice medu , 2 vejce

Krém:



2 hrnicky mléka , 1 vanilkovy pudinkovy prasek , 2 1zice hrubé mouky , 2 balicky
vanilkového cukru ,1 kostka mésla , trochu rumu, mouckovy cukru dle chuti

Postup:

Tuk,cukr,med a vejce rozehifejeme ve vodni lazni,pfiddme mouku smichanou se sodou a jesté
z teplého tésta vyvalime 3 placky které kazdou zvlast’ upeceme na vymazaném plechu.

Po vychladnuti je promazeme krémem a krémem ozdobime 1 povrch mouéniku,ktery nakonec
muzeme posypat Grankem.Nechdme v chladnu rozlezet nejlépe do druhého dne a pak
nakrdjime na fezy.

KREM - mléko povaiime s pudinkovym praskem a moukou do zhoustnuti,po vychladnuti
pfidame vanilkovy cukr,pokrajené zme&klé maslo,trochu rumu a dle chuti mizeme ptidat
mouckovy cukr a vySlehame.

ORECHOVY MEDOVNIK

Tésto:

50 dkg hladké mouky, 20 dkg cukru krupice, 20 dkg masla, 2 polévkové 1zice medu —hodné
plné, 2 vejce, 2 ¢ajové 1zicky sody rozpusténé ve 2 1zicich mléka

Postup:
Ze vSech surovin zpracovat na vale tésto, které rozd¢lime na dva dily. Jeden plat upeceme
suchy na vymazaném a vysypaném plechu. Druhy plat potfeme nadivkou a poté upeceme téz
na vymazaném a vysypaném plechu. Peceme pti 170°C pfiblizn€¢ 30 minut.
Nadivka:
25 dkg ofechti - nasekat nahrubo, 8 dkg cukru krupice, 12 dkg masla, 3 1zice medu
VSse naraz osmahnout na panvi. Par minut — odhadem tak 10, smés krasné€ zavoni.
Na placku prendame ihned, necekame na zchladnuti a hned peceme.

Krém:

1 a ptl sklenky mléka, 2 polévkové 1zice hladké mouky, 1 polévkova 1zice Solamylu,

10 dkg cukru krupice
Vse uvaftit ve vodni 1azni v hustou kasi a postupné vyslehavat s 20 dkg masla.
Prvni upeéenou - suchou - placku pocakame rumem — dle chuti, rozetteme na ni krém,
polozime placku s nadivkou — nadivkou nahoru. Necham 24 hodin rozlezet v lednicce.

MARLENKA

Ingredience:

100 g masla, 2PL medu, 250 g cukru,

1 KL octa, 1 PL jedlé sody, 2 vejce,

700 g hladké mouky

Krém:

200 g masla, 1 Salko,

mleté vlasské ofechy, konak( nemusi byt)

Postup:

1. Sodu s octem smichame ve vy$§im hrnku - dost




vypéni, do hrnce dame maslo, med, cukr a vymichdme. Potom ptiddme ocet se sodou a znovu
vymichame. Smés dadme na plamen a za stalého michani pfiddme vejce. Michame stale, aZ se
na povrchu objevi péna a smés zacne hnédnout, potom ihned odstavime.

2. Po castecném vychladnuti ptiddme prosatou hladkou mouku, vypracujeme tésto, rozdélime
na 7-8 kulicek, kazdou zabalime do potravinaiské folie a nechame hodinu odpocivat na
teplém miste.

3. Po odpocinuti vyvalime na slabou placku. Protoze je tésto dost tuhé, je lepsi nejprve ude€lat
delsi valecek, ktery se potom da Iépe vyvalovat na tenkou placku. Péci ve vyhtaté troub¢ pii
190°C asi 4 minuty - nutné hlidat, podle sily placky se ¢as méni.

4. Salko 3 hodiny zvolna vafime zcela ponotené ve vodé, ty 3 hodiny je nutné dodrZet.
Muzeme také pro zkraceni Casu a usporu energie varit Salko v Papinaku necelou hodinu
(nezapomenout stahnout var na minimum, kdyz zacne sycet!!!!).

Potom ho nechame vychladnout (vznikne tuha hnéda hmota). Vyklopime ji a s méslem
rozmixujeme, dale je mozné piidat ofiSky a trochu konaku.

5. Jednotlivé placky se potiou krémem a jedna se
rozstrouhd na posledni krém na povrchu dortu (miiZe 3
se smichat s instantnim kakaem, ptipadné i ofisky).

MEDOVNIK NA PLECHU

Ingredience:
1 maslo, 3 1zice medu, 400 g hladké mouky, 300 g cukru, 1 1zicka sody, 3 cela vejce,
troSku mléka na ziedéni



Krém:

Z 1/2 1 mléka uvatit krupi¢ku — dame asi 6 1zic krupicky, osladime 2 1zicemi cukru, k tomu po
zchladnuti ptidame 1/2 salka - nevareného!, 3/4 masla.

Na povrch: 100 g na hrubo nasekanych ofecht a zbytek okrojki.

Postup:

Maéslo a med rozpustime, do vlazného postupné Slehacem zaslehdvame ptisady, pak nalijeme
tésto na 3 plechy, jemné roztirame co to ptjde, po upeceni do zlatova - peceme na 160 stupni
asi 5-7 minut -jednotlivé platy potirame krémem, vrch ozdobime nasekanymi ofechy
smichanymi s okrojky z piskotu

ORECHOVY MEDOVNIK
- 7

Ingredience:

500 g hladké mouky, 200 g mletého cukru, 2 vejce, 200 g mésla, 2 1zi¢ky sody, 2 1zice medu
Postup:

Vypracujeme tésto, vyvalime z n¢j dva stejné platy. Rozehiejeme 120 g masla, 100 g cukru,
2 1zice medu, odstavime a vmichdme 300 g hrub¢ sekanych ofechil.

Smés rozetfeme na jeden plat a oba platy upeceme.

Na krém uvatfime pudink ze 400 ml mléka a 1 vanilkového pudinku.

Vyslehame 1 maslo se 3 1zicemi mletého cukru, vmichame vychladly pudink. Upecené platy
spojime krémem, nechame v chladu ulezet do druhého dne a nakréjime fezy.



TOCENY MEDOVNIK
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Ingredience:
600 g hladkej muky, 4 celé vajicka, 4 lyzice medu, 100 g tuku (hera a pod..),
250 g praskového cukru, 1 lyZica sody bikarbony, 1 lyZica mletej Skorice, trocha mletych
alebo podrvenych klincekov. a este: slivkovy lekvar, suSené hrozienka, mleté alebo sekané
orechy
Postup:

vSetky ingredience na medovnik vlozime do mixéra a nechame
vypracovat’ cesto. Cize opakovanie je matka mudrosti: 600g
hladkej muky, 4 celé vajicka, 4 lyzice medu, 100g hery, 250g
praskového cukru, 1 lyzica sody bikarbony, 1 lyzica mletej
Skorice, trocha mletych klincekov

tak vyzera spracovné cesto.. Cesto nechame cez noc v
chladnicke...

Na druhy dent ho vyformujeme priblizne do takéhoto tvaru, tak
aby....




sa dal rozdelit na tri ¢asti. Ak chcete mensie medovnicky, treba
cesto rozdelit’ na 4 Casti

vyvalkame jeden diel, potrieme ho slivkovym lekvarom (ten je
najlepsi), ¢im viac lekvaru tym lepsie..

posypeme mletymi orechami alebo sekanymi...

pridime hrozienka

sto¢ime do zavinu

tu su vSetky tri, uz natreté zmesou vajicka a mlieka, pripravené na
pecenie. Pri peceni sa trochu pozastavim. Pecie sa v pomaly, ja ho
peciem v teplovzdusnej rare na 175°C asi 3/4 hodiny. V polovice
pecenia teplotu znizim na 165°C a obratim plech.

upeceny medovnik




prierez este raz

uz na tacke.. Medovnik je dobré nechat’ poriadne vychladnut'..
Potom sa d4 perfektne nakréjat’.. a krajat’ a krajat’, lebo bude toho
dost’ :-)

"

MEDOVE REZY ZE 4 PLATU

e daromira m\

Tésto:

900 g hladké mouky, 300 g cukru moucka, 150 g tuku (Hera), 3 velké 1zice medu,

1,5-2 1zicky jedlé sody, 2 cela vejce, trochu mléka

Krém: 1 Hera, uvateny (vychladly) vanilkovy pudink z 0,5 1 mléka, 250 g cukru moucka -
vSe uslehat

Postup:

Vypracovat tésto a vyvalet 4 placky velikosti plechu. Péct na pecicim papite nebo hodné
vymasténém plechu (papir je lepsi). Uslehat krém ze vSech ingredienci. Do mensi poloviny
napln¢ se mize dat uvarena kase ze 0,25 1 silné instantni kavy a 3 1zic hrubé mouky.

Na prvni placku namazat krém, pfiplacnout druhou, na druhou marmeladu nejlépe rybizovou,
na tfeti opét krém. Navrch polit ¢okoladou rozpusténou se 100% tukem ve vodni lazni
(rozpoustime v mikrovince). Polevu hodné slabé rozettit, aby pfi krajeni nepraskala.
Prolezelé jsou za 2 dni.



MARLENKA

T
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Na cesto:

100 g masla, 2 PL medu, 250 g cukru, 1PL s6dy bikarbony, 1CL octu, 2 vajcia,
700 g hladkej muky

Na plnku: 500 ml mlieka, 1 zlaty klas, cukor, maslo (hera, palmarin ...)
Postup:

Cesto na "Marlenku" je jemnejsie a nadychanejsie ako klasické cesto na "Medové rezy".
ZmieSame sodu bikarbonu s octom a nechdme vySumiet’. Priddme maslo, med, cukor,
rozs§lahané vajcia a dame varit’ do hrnca. Varime na miernom ohni, az kym sa nezac¢ne tvorit’
pena a hnednut’. Odstavime, nechdme troSka vychladnit’ a priddme muku. Vypracujeme
cesto, rozdelime na 5 Casti a z kazdej upecieme plat cesta. PeCieme na vymastenom a
vysypanom plechu (alebo na papieri) pri 190 stupnioch cca 4-5 minut. Platy zlepime krémom
(varime klasicky: mlieko zmieSame s cukrom, priddme rozmieSany zlaty klas v troske mlieka
a uvarime kasu. Po vychladnuti vy§'ahame s maslom) potrieme krémom aj vrch a posypeme
mletymi orechmi a polejeme ¢okoladou.

MARL ENKA
L - ”L;

Tésto:
250 g masla, 3 vejce, 300 g piskového cukru, 400 g hladké mouky, 1 1zicka sody,



100 ml mléka, 3 1zice medu

Na posypani:

100 g mletych ofechd, rum

Krém:

500 ml mléka, 6 1zic krupice, 2 1zice piskového cukru, 200 g masla, pul plechovky salka
Postup:

Rozpustime maslo, pfiddme med, cukr, mouku promichanou se sodou a mléko. Promichdme a
stale zahfivame na plotné. Pfidame vejce. Hmota by méla byt mirné tepla.

Tésto pak rozdélime na tfi plechy vylozené papirem na peceni a upeceme 8-10min pii 200°C.
Vychladlé platy poskladdme na sebe a sefizneme okraje. Odkrojky rozdrobime a smichame s
ofechy.

Pak platy postupné pokapame rumem a natirdme krémem. Kon¢ime vrstvou krému, ktery
husté posypeme smési z odkrojkti a ofechti.

Krém:

Z mléka, cukru a krupice uvatime kasi a nechame vychladnout. Poté do smési vyslehame
zméklé maslo a salko.

Rezy je 1épe nechat odlezet 2-3dny.

Platy na medovnik se rozvaleji a po upeceni jsou tvrdé. KdezZto platy na marlenku jsou tekuté
a po upeceni jemné a nadychang.

Ale chut’ je podobna.

MEDOVNIK

Tésto:
100 g masla, 2 polévkové 1zice medu, 250 g cukru, 700 g hladké mouky,



1 kdvova 1zicka octa, 1 polévkova 1zice jedlé sody, 2 vejce.

Na krém: 1 salko ( svafit celou uzavienou plechovku 2 hodiny- celou potopenou),

380 g masla

Postup:

Smichat jedlou sodu a ocet. Do hrnce ddme maslo, med a cukr- zahfejeme a nechame vse
rozpustit, snizime teplotu, pfidame sodu s octem a poradné promichame. Za stdlého michani
pridame celé vejce az se na povrchu vytvori péna ( neleknéte se reakce- péna vznikd uz i po
piidani sody s octem).

Odstavime a postupn¢ priddvame mouku, zamichavame tésto- pokud uz to nejde michat
pirenddme na val a zbytek zapracujeme rucné ( nebojte je to hned).

Hotové tésto nechame v chladu odlezet cca 1 hodinu ( sta¢i do chladné mistnosti- v lednicce
by moc ztuhlo a $lo hiif rozvalovat).

Odlezelé tésto si rozdélime na 7-8 kulicek ( ja délam 8), kazdou vyvalime na pecicim papite
do pfiblizného tvaru kruhu jedné velikosti ( kulatd poklicka, dno pecici dortové formy
apod.)- o néco malo vEtsi nez je vybrany tvar ( na odiezky. Pokud se nam tésto lepi-
rozvalujte pfes potravinaiskou folii.

Peceme na 160°C piiblizné 3-4 minutky do zlatova- neodchazet od trouby- radsi hlidat.
Upecené sundame i s papirem z plechu, nechame chvilicku vychladnout a teplé ( pfi tplném
vychladnuti tésto ztvrdne a uz se vam nepodafi takovy pékny tvar odkrojit) odkrojime podle
pfedem vybraného tvaru ( poklicky) vSechny upecené placky, nechame Uplné vystydnout.
Odtezky rozdrtime ( pokud jich mdme malo miizeme nastavit rozdrcenymi piskoty, nebo i
mletymi ofechy)- poslouzi ndm na posyp bokt i vrsku medovniku.

Krém uslehame z rozméklého masla a postupné zaslehavame salko

Tip: na recept si pripravuji dvé masla, odkrojim 100 g do tésta a zbytek dam do krému-
vyjde akorat na pomazani vSech placek, povrch i boky a nejsou zbytky). pomazeme vSechny
placky- vrstvime( vzdycky trosku zatizim) posledni si nechavam az po potieni a vyvaleni v

rozdrcenych odfezkach bokii- pak teprve pomazu posledni placku a posypu povrch.
”v -

MARLENKA

Na cesto:

100 g masla, 2PL medu, 250 g cukru, 1 KL octu, 1 PL jedlej sody, 2 vajicka a 600 g hladkej
muky.

Na krém:

250 g masla, 1 sladené kondenzované mlieko uvarit’ v plechovke, 2 karamelové pudingy
uvarit’ v 700ml mlieka. mleté orechy a rum na dochutenie :)

Postup a rada: karamelovy puding by som zamenila za smotanovy alebo mandlovy, aby sa
viac podobalo originalu. Do cesta by som pridala 1 lyzicu preosiateho kakaa, aby bol vacsi
kontrast medzi cestom a pinkou.



V hrnei si na ohni rozpustime maslo s cukrom a medom. Ked
zacCne bublat’, pridame sodu zmieSanu s octom a ked pobuble,
pridame dve vajicka a uvedieme do varu. Vznikne pena a tu len
kratko povarime ( stadle mieSame). Odstavime z ohna a
vmieSavame muku. Pouzila som robot s metlickami na tuhé cesto.
Bude to husté, tak si vyklopte masu na dosku a poriadne spojte.
Mne s tym pomahal tatinko. Pekne to odvazil a podelil na 6 Casti.
(siedma vznikne z orezov)

Kazdua kopku je potrebné vyvalkat' na tenticko a potom pomocou
formy vykrojit’. Orez starostlivo ukladaje!

Vyvalkany oval poloZite na mastny papier a peciete 2-3 minutky
na 175 st. Davajte pozor, ide to rychlo. Nechajte platy prechladit’.

Orez spojte dokopy- pojde to t'azko, ale da sa a upecte. Potom ho
nastrihate, takZe si nerobte starosti s jeho tvarom :)) Cesto je
vynikajuce - medovej chudi, deti mi ho chodili olupovat’ :))

Hotové platy potierajte krémom, nemusi ho tam byt vel'mi vela,
tak akurvat :)) Platy potrite rumum alebo likérom mlie¢nej
konzistencie :)

Krém je jednoduchy. Den pred si uvarte salko. Pripravte si puding
700ml mleika a 2 pudingy bez curku uvarit’ na husta kasu.
Neustale premiesavat’ az do vychladnutia, aby nevznikla koza a
nasledne hrudky! Potom do studené¢ho pudingu vmiesSajte maslo a
salko. Pouzite mixér, aby bol krem hladky :)



Pospdajané platy vytvoria veliki toru, ktora potrite krémom a
posypte poslednym - nastrthanym platom, ktory zmieSate s
mletymi orechami. Ozdobte ¢okoladou....

Tortu zabalte a dajte do chladni¢ky aspon na par hodin :)

STUPEM

3

Tésto:

3 vajicka, 250 g cukru, 1 méslo nebo hera, 3 1Zice tmavého medu, 1 1Zice prasku do peciva
400 g hladké mouky

Krém:

pul salka, pil kostky masla, uvateny vanilkovy pudinkg (ve 1/4 1 mléka bez cukru)
karamel

Postup:

ve vodni 14zni rozpusime maslo




pridame vejce, cukr

a rozmichame

4

nakonec po ¢astech mouku s praskem do peciva



- michame v lazni cca 10 minut dozlata

- pfipravime si pecici papir a zapneme troubu na 180 st.
na 6 papirt si rozdé€lime tésto, 1zici roztdhneme na velké kolo. Trochu to lepi, ale teplem se
tésto trochu rozlije.

ol o hi‘
Je lepsi si to rozdelit hned, nez smés vychladne po vodni 14zni, protoze to tuhne a posledni

placka mi nesla rozetfit.
- peCeme po jednom - cca 8 min. - dokud nezezlatne



- kolem dna z dortové formy jesté za tepla ofizneme, chladnutim tvrdne a jde to Spatné
- odkrojky dame zv1ast (az budou vSechny, tak je palickou na maso rozdrobkujeme na
posypku)
- zatimco se nam pecou placky, udélame si krém
- zm¢klé maslo uslehdme do pény

- do hustého krému piilévame salko a §lehame



~ -
- nakonec dame 3 1Zice karamelu
- ten si uvafime ze 4 1zic cukru a 1Zice vody

! horké a prska to !!!

- michame, ud€la se nok, ale ve vodé se zase rozpusti

- nechame vychladnout

- upecené placky promazdvame krémem a skladdme na sebe



- cely dort pom

azeme zbytkem krému a posypeme rozdrcenymi odkrojky
- e P 't' 2 o
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- doporucuji dva dny vydrzet, nez se rozlezi (placky jsou tuhé a musi nasaknout krémem)
nejlepsi je po mésicnim pobytu v mrazéku.

MEDOVNIK

tésto:

20 dkg cukru krupice, 2 cela vejce, 10 dkg masla, 1 1zici sody, 6 dkg medu, dale 50 dkg
hladké mouky;

krém: 0,5 I studeného mléka 10 dkg hrubé mouky 1 vanilkovy cukr,

dale 250 g masla a 15 dkg cukru.

Postup:



Ze surovin na tésto (krom¢ mouky) vyslehejte metlickou v teplé 1azni hmotu konzistence
krému, pak pfimichejte mouku. Na valu vypracujte tésto, rozdélte ho na 3 dily, hmotu
vyvalejte na peCicim papife a upecte postupné 3 placky tak, aby mély zlatavé hnédou barvu.
Nezapomeiite je propichat pifed pefenim. Ze surovin na krém uvaite kasi.

Pak utiete 25 dkg masla a 15 dkg cukru, utifenou hmotu spojte s kasi. Po upeceni placky
sundejte z peciciho papiru a odkrojte okraje. Ty rozdrobte a dejte stranou na pozdéjsi
posypéani medovniku. Drobecky mtizete navic smichat s mletymi vlasskymi ofechy. Placky
spojujte krémovou nadivkou, mizZete je dokonce pokapat rumem ¢&i potiit marmeladou. Rezy
nechte do druhého dne ulezet v lednicce, pak podavejte.

Do krému mtizeme ptidat zkaramelizované slazené kondenzované mléko.

MEDOVNIK
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Ingredience:
Na tésto:
250 g masla nebo rostlin. tuku, 3 vejce, 3 1zice medu, 400 g.hl.mouky, 300 g cukru krupice,
trochu sody - 1 1zi¢ka

Postup:

Ve vodni lazni rozehfejeme maslo, vmichame do né¢ho med, pak zaSlehame rychle tfi vejce
a nakonec vmichame 300 g cukru.

Nakonec ptidame asi pilku mouky se sodou, stale nad vodni 14zni michame.

Sundame a ddme zbytek mouky. T¢€sto je docela husté, ale stale tekuté.

Na bily pecici papir stérkou naneseme vrstvu tésta asi 2-5 mm silnou do tvaru kruhu.
Pokud mame Ctyti plechy, upeceme Ctyfi najednou, trouba musi mit tak kolem 170-180
stupiili, pece se asi 5 minut. Tésto vyskoci, musi se hlidat.

Po ¢astecném vychladnuti sloupneme papir. Znova jsem naneseme Ctyii placky.



Vychladl¢ placky j podle talife objedeme nozem a odkrojky nadrtime valeckem, piidame
mleté ofisky. Drt’ pak pouZzijeme na posypani dortu.

Mezi placky je dobré dat alobal, krém udéldme radéji az druhy den.

Prvni krém je z vychladlého svafeného SALKA (2 hodiny varit celé¢ potopené pod vodou)

a pulky maésla - vySlehat. Druhy krém je 200 g uslehaného masla s 200 gramy mouc.cukru,
zv1ast j si svafime v horkém mléce 3 1zice détské krupicky a veSlehdme do naslehaného
masla.

Pak uz jen stfidavé mazeme na platy, nakonec cely dort potfeme zbytkem krému a posypeme
drti.

Ozdobime dle chuti nebo viibec.

RiiZe jsou délané z modelovaci ¢okolady.

Tmava je z ptl tabulky cokolady na vaieni a 1zice sirupu. Rozpusténou cokoladu smichame
se sirupem a nechame zchladnout, pak se s ni pracuje jako s marcipanem.

Bila je z bilych cokoladovych ¢ocek (5 dkg) a asi tfi ¢tvrté 1Zice sirupu.

MEDOVNIK — STAROARMENSKY RECEPT

|
Tésto:
100 g masla, 4 1zice medu, 180 g cukru, 1 kavovou Izi¢ku octa, 1 kavovou 1zicku jedlé sody,
2 vejce, 700 g hladké mouky

Krém:

200 g masla, 1 slazené mléko, mleté vlasské ofechy, konak podle chuti

Postup:

Smichame ocet se sodou. Maslo, cukr a med vlozime do hrnce, vymichdme, pfiddime sodu

s octem a smés dame nad plamen (smé&s je mozno $lehat i v pate). Za stalého michani
pfidame vejce.

Michame smés na medovnik tak dlouho, dokud se na povrchu neobjevi péna a smés
nezhnédne. Nasledné hrnec z plamene odstavime.

Smés nechame mirn¢ vychladnout, ptiddme hladkou mouku a vypracujeme tésto, které
pfikryjeme a hodinu nechdme odpocivat.

Potom tésto na medovnik rozdélime do kulic¢ek (8-10). Troubu piedehiejeme na 180 stupnii.
Kazdou z kulicek vyvalime na tenkou placku (nejidealné;si je kulaty tvar - pomizeme si pii
vykrajovani tieba poklickou) a dame péci (kazda placka zhruba 3-4 minuty).

Krém:

Zakladem krému na medovnik je slazené kondensované mléko, které vatime zhruba 3 hodiny
zcela ponotené ve vod¢ (pozvolna !). Nechame mléko vychladnout, vyklopime (vafenim



vznikne zkaramelizovana hnéda hmota) a rozslehame s méaslem. Podle chuti ptidime mleté
vlasské ofechy, ptipadné konak.

Upecené, vychladlé placky potifeme krémem a klademe je jednotliveé na sebe. Posledni placku
seshora potieme krémem na medovnik a posypeme rozstrouhanou posledni plackou

(pro jesté lepsi chut’ smichdme s ofisky nebo strouhanou ¢okoladdou, pfipadné kakaem).

Na zavér mizeme medovnik lehce poprasit cukrem.

MEDOVNIK - MARLENKA

Ingredience:

3 VAJICKA, 300 g KRUPICOVEHO CUKRU, 1 HERA, 3 LZICE MEDU,

1 LZICKA JEDLE SODY, 400 g HLADKE MOUKY

KREM: 1 PLECHOVKA SLAZENEHO KONDENZOVANEHO MLEKA, 300 g MASLA
Postup:

JAKO PRVNI UVARIME KONDENZOVANE MLEKO, VARIME 2 HODINY VE VODE,
ABY BYLA PLECHOVKA PONORENA

Ptipravime si kastrol, ktery ddme do vodni 1azné&, do kastrolu dame celou heru a nechame ji
rozpustit, potom ptidame dalsi prisady, vaji¢ko, cukr, sodu, med, mouku a tfeme 10 minut.
Slehame 10 minut aZ je tésti¢ko zlatavé. Potom hmotu rozdélime na est dilti, na peéici papir
namalujeme kolecko podle talife a hnotu roztirate pékné stérkou ve tvaru toho kolecka,
vzdycky udélejte o kousek vétsi, takhle upeéeme 6 placek, pii 170 stupnich a kazdou asi 7
minut. Po schladnuti placi¢ek sundate z peciciho papiru. Na kolecko pfilozime velky talif a
obkrojime kolecko, zbytek odkrojku schovavejte, ten se pak nadrobi a da se na hotovy
medovnik. Takto se to udéla se vSemi plackami,

Krém: Uvafené kondenzované mléko rozmixujeme s maslem.

Potom protirame placky (ted uz kolecka) naposledy potieme i strany a vrsek a posypkou,
kterd ndm zbyla s obkrajovanych kolecek posypeme ze stran i nahofe.

Nechame uleZet, druhy den je nejlepsi.

MEDOVNIK JINAK




Ingredience:

50 dkg hladké mouky, 20dkg ml.cukru, 2 kav.1Zicky skofice, 2 kav.1Zicky pernikového
koteni, 2 kav.l1zi¢ky sody, 2.1zice medu,10 dkg HERY,1 vanilkovy cukr, 2 cela vejce.
Na krém :

Uvatené SALKO a 1 a 1/2 masla

Na potteni placek:uvarend neslazend kava s rumem a tim neSetfime.

Postup:

Vypracujeme hladké tésto silné asi jako kdyZ valime linecké tésto..

Hned vyvalime 8 placek a ddme péct na vymastény plech sadlem. Jdou krasné sundat.
Nez vystydnou placky, tak uslehdme krém.

Placky hojné potfeme kavou s rumem a promazeme krémem.

XX

Na fezu. Placky jsem vyvalovala asi tak silné,kdyz vykrajuji
linecké.




Ingredience:

45 dkg hladké mouky, 15 dkg praskového cukru, 3 PL medu, 5 dkg masla, 3 PL mléka,

1 vejce, 1 KL jedlé sody

Napln:

1 a 1/2 masla, 1/2 litru mléka, 2 vanilkové pudink. Prasky, 3PL krystalového cukru

* mleté ofechy na posypani, ptipadné cokoladova poleva

Postup:

Mouku, cukr, med, méslo, vejce, mléko a sodu smichdme na tésto. Pokud je tuhé, ptidime
trochu mléka, ne vSak moc. Nechame asi 15 minut odpocinout. Pak tésto rozdélime na 5-3
stejnych ¢asti. Kazdy kousek rozvalime na plat, podsypavame moukou, Upeceme vSechny
platy. a pomoci valeCku pieneseme na obraceny plech. Tésto popichame vidlickou.

Napln: Cukr upalime na karamel, na néj nalijeme ¢ast mléka, aby se zkaramelizovany cukr
rozpustil. Do druhé ¢asti mléka dame pudinkovy prasek a vlijeme do karamelového mléka.
Uvarime husty pudink, nechdme vychladnout a pak vySlehame spole¢né s maslem.

Napln rozdélime tak, abychom potteli vSechny platy i1 vrchni plat, rovnomérné uhladime.
Vrch posypeme sekanymi ofechy. Zatizime a nechame odpocinout do druhého dne.

Pak ofezeme okraje, odfezky jesté mizeme rozdrtit a posypat jimi moucnik.

Nakréjime na uhledné fezy.



LITY MEDOVNIK

Ingredience:

3 1zice medu, 3 vejce, 450 g hladké mouky, 13 1zic mléka, 1 a 2 1zi€ky jedlé sody
skoftice

Postup:

Med, vejce vyslehame, pfidime mouku, mléko, sodu, a vymichame.

Tésto nalijeme na plech a upe¢eme, MiiZeme polit citron. polevou

MEDOVE REZY

Tésto:

380 g polohrubé mouky, 50 g masla, 2vejce, 1 1zicka jedlé sody, 120 g mouckového cukru,
3 IZice rozehtatého medu

Krém:

200 g masla, uvafeny van.pudink/ze 4dcl mléka - husty/, tuba slazeného kondenzovaného
mléka, mouc.cukr 21zice, rum.

marmelada

Posyp:

Strouhané ofechy asi 2 1zice, 11Zice kakaa - promichat

Postup:

Vsechny ingredience spojime ve vlaéné tésto. Rozdelime na dve ¢asti a ty vyvalime na
pecicim papife na dvé stejné placky. Valime ptes mikroten - nelepi se na valecek.

V piredehraté troubé -180st. upeCeme do svétlé barvy.

Jeste teplé rozpulime na 4 kusy. USlehame krém : méslo s cukrem Slehame a ptidavame
postupné vychladly pudink-v§e by mélo mit stejnou teplotu.



Vymackame tubu mléka a pfiddme rum. Zacneme slepovat : nejdiive krém, ptilozime plat,
natfeme marmeladou, pak dalsi plat a zase krém.

Trochu celé zatizime, at’ se to srovnd a potieme nahote zbytkem krému.

Posypeme smési strouhanych ofechti a kakaa. Je lepsi nechat ulezet aspon den..



