Recept mesice

Prosinec

2010

Honey Cake (Medovy dort)

Medové dorty a fezy jsou oblibenymi moucniky, jez tradicné
patfi do ¢eské kuchyné. Ze surovin Sandra — MEDOVNIK

a KARINA Medovnik pfipravite velmi chutné vyrobky, jejichz
vysledny tvar, zdobeni a mnozstvi pouzitych krém0 a platu
zavisi pouze na vasi fantazii. Honey Cake pfipraveny dle
doporucovane receptury nezklame ani ty nejvétsi labuzniky.

Hotové moucniky maji pomérné dlouhou trvanlivost, které je
docileno pouzitim velmi kvalitniho tuku Enzyma Filling a pre-
vafenim vody pouZité do naplni. Jak polotovary (platy), tak ho-
tové vyrobky Ize také zamrazovat.
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Recept mesice

Prosinec

Doporuéena receptura: 2 0 1 o

Suroviny Mnozstvi (g)
Hmota na medové platy:

Sandra - MEDOVNIK 825
Voda pitna 330
Invertni cukr s medem 210

Karamelova naplri:

KARINA Medovnik 160
Voda pitna (pfevarena, vychlazena na cca 40 °C) 45
Invertni cukr s medem 120
Enzyma Filling 20
Karamelova pasta 30
Zuckerkulor 3

Mlécna napln:

KARINA Medovnik 230
Voda pitna 80
Invertni cukr s medem 170
Enzyma Filling 90
Vlasské ofechy drcené 30

Doporuéeny technologicky postup:

Hmota na medové platy: uvedené suroviny smichame a nechame 5 minut bobtnat. Poté
hmotu pfemichame a roztirdme pfes formu na pe€ici papir 5 x 230 g o priméru 26 cm.
Hmotu o vaze 115 g rozetfeme na plat, ktery pfi peeni vysudime, poté nastrouhame a pfi
dohotoveni pouZijeme na obsypani dortu.

Doporucené peceni: 7 minut pfi 230 °C pfi otevieném odtahu na etazové peci nebo 7 minut
pfi 250 °C pfi otevieném odtahu na rotacni peci.

Karamelova naplni: k pievafené vodé pfidame Invertni cukr s medem a smés KARINA
Medovnik. Promichdme do homogenni konzistence a nechame asi 20 minut odleZet.
Poté pfidame Enzyma Filling, Karamelovou pastu a Zuckerkulor a protinackou pfi
pomalé rychlosti vymichame hladky krém.

Miééna népln: technologicky postup viz. Karamelovy krém.

(540 g mlé&ného krému ve 3 vrstvach, kterym zaéiname + 360 g karamelového krému ve
2 vrstvach). Horni vrstvu mlécného krému zasypeme Vlasskymi ofechy drcenymi a jemné
je pfitlaime do krému. Pfebyte¢ny krém na bocich dortu rozetfeme a nakonec cely povrch I R E K S

i boky dortu dohotovime posypem jemnou strouhankou z medového platu. E NZYMA

Dohotoveni Medovniku: dort je sestaven z 5 ks platl promazanych 5 vrstvami krému (’)



