Potrebujete:

6 ks vajcia

125¢g Palmarin

125¢g med

150 ¢ cukor praskovy
1 lyzicka Skorica mleta
4 ks klinCeky drvené
1 lyzicka soda bikarbéna
5009 muka T650

1 lyzicka aniz mlety

150 ¢ cukor kryStalovy
3 lyzica kakao

42 ¢ nutela

50 ml rum

250¢g Helia

Medové cesto so sviatocnou
plnkou

Dalsia z chutnych variant medovych rezov.

Postup:

Pripravime si suroviny na cesto: 500 g muky T
650 (musi byt tento druh), 3 vajcia, 125 g
Palmarin, 125 g medu, 150 g praskového
cukru, 1 kavovu lyzicku mletej Skorice, 4 mleté
klin¢eky, 1 kdvovu lyzi¢ku sédy bikarbény, 1
kavovu lyzicku mletého anizu.

Cesto urobime vymiesSanim vSetkych prisad a
nechame ho v chladni¢ke odstat’ najlepSie do
druhého dna. Cesto rozdelime na 3 Casti,
vyvalame a pec€ieme na opacnej strane plechu
cca 10-15 minut. Plech musi byt potrety tukom.
Upecené cesto nechame vychladnadt’.

Pripravime si plnku: 3 celé vajicka, 150 g
kryStalového cukru, 3 lyzicky tmavého kakaa
(ak kakao nie je dostato¢ne tmavé, pridame
este 2 lyzicky), 1 orieSkova nutela, 50 ml rumu,
1 Helia.

Vajicka, cukor, kakao a nutelu frahame nad
parou vo vodnom kupeli asi 20 min. Potom
odstavime z kupela a eSte do teplého
vmieSame Heliu a pridame rum. Plnku
nechame este Uplne vychladnit’, potom ju
natierame na platy upeceného cesta.
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Celkovy &as pripravy: 40 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Cast plnky na vrch si nechame v chladnicke,
naplnené platy mierne zat'azime doskou, na
ktord pridame nie€o t'azSie (ja pouzivam 1 kg
balik cukru-soli) Asi po 2-3 hodinach zat'azenia
zvysnu plnku natrieme na vrchny plat, ktory
mézeme l'ubovolne ozdobit’.
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