Medovnik

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Maslo, cukr (150 g) a med za stadlého michéni ohrejeme ve vodni 1azni. Priddme sodu, 2 vejce a michame,
dokud nevznikne kompaktni hmota. Tu jesté teplou nalijeme do mouky, kterou jsme smichali se
xanthanovou gumou nebo zloutkem. Rukama vypracujeme hladké tésto, to si rozdélime na 4 Césti a
kazdou cast vyvalime na tenkou placku pozadovaného tvaru.

Jednotlivé platy peceme ve vyhraté troubé asi 7 minut pri 200°C. Jesté horké vykrojime na pozadovany
tvar a nechdme vychladnout. Pripravime si krém: 2 velké zakysané smetany (kelimek 400 ml), cukr
moucka dle chuti a 1/2 sé¢ku pudinku Créme Olé vanilka prichut. VySlehany krém natreme na vychladlé
medové platy, slepime krémem, potfeme i vrch a boky medovniku. Odkrojky tésta podrtime ¢i pomeleme,
smichame s trochou orechll a posypeme povrch medovniku natreného krémem. Muzeme pokapat
cokoladou.

Ingredience

- Vlasské orechy jadra - 20 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 100 g
- Kysana smetana 15% 180 g - 800 g
- Cukr moucka-170 g

. Zloutek - 28 g

- Jedlasoda50g-5g

- Smés bila bez lepku 1000 g - 500 g
- Vceli med lucni 250 g-45¢g

- Vejce-100g

- Puding prichut Vanilka bez lepku 38 g- 19 ¢g
- Horka cokolada 100 g - 100 g
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