Medové iezy (10-12 ks)

Medovy plat:
e 250 g hladké mouky
e 80 gmasla
e 50 g cukru krupice
e 25gmedu
e 1/2 1zicky jedlé sody
o 1vejce

e 1-21zice rumu
Ze vsech surovin vypracujte hladké tésto, zabalte do folie a nechte v lednici odlezet.

Plech vylozte pecicim papirem, tésto rozvalejte na obdélnik ca. 36x26 cm a dejte péct do
trouby vyhtéaté na 180 stupiiti zhruba na 10 minut. Nechte vychladnout.

Zloutkovy krém s medem:

e 250 ml mléka (tu¢né, polotucné)
e 2 Zloutky

e 50 g cukru krupice

e 20 g hladké mouky

e 15 g kukufi¢ného skrobu

e 1-21zice medu

e 150 g masla

o rum dle chuti

Miléko dejte do rendliku a zahtejte. Zloutky proslehejte s cukrem, pak pfidejte mouku, $krob a
dobfe zamichejte. Smés zalijte za stadlého michani horkym mlékem, vlijte zpét do rendliku a
na mirném ohni ca. 5 minut povaite. Ke konci pfidejte med a dobfe rozmichejte.

Krém nechte zchladnout na teplotu ca. 25-26 stupiid. Muizete bud’ pomalym michanim
v robotu, nebo ho zakryjte folii a nechte pfi pokojové teploté vychladnout. Nasledné krém
naSlehejte a po Castech zaslehejte lehce zméklé maslo. Podle chuti ptidejte rum.

Sestaveni Fezu:

Medovy pléat podélné roziiznéte na tii stejné Siroké uzké pruhy. Prvni pruh polozte na téc,
pokapejte rumem a rozetiete ¢ast krému. Pfimacknéte druhym pruhem platu, opét pokapejte
rumem a pomazte krémem. Zakoncete tfetim pruhem a lehce pfimacknéte. Cely fez pomazte
zbytkem krému (boky i vr$ek) a dejte do lednice vychladit a rozlezet. Pokud je na véas rum
pfiliS§ silny mlzete ho natedit pievaienou vodou.



Cokoladova poleva:

e 150 g hotké ¢okolady 55-60% (Callebaut 811)
e 150 g smetana ke Slehani "33%

Cokoladu zalijte horkou smetanou, nechte chvilku odstat, pak vymichejte do hladké emulze.
Za obcCasného michani nechte polevu zchladnout a lehce zhoustnout. Vychlazeny fez si
polozte na chladici miizku nebo podlozte dvéma sklenickami a cely polijte zchladlou
polevou. Nozem uhlad’te do roviny a dejte do lednice alespoil na dva dny rozlezet.

Rezy kréjejte ostrym hladkym noZem, ktery si miizete nahtat v horké vodg. Pied servirovanim
nechte chvilku pii pokojové teploté.



