Makové dortiky s mangem (5 ks)
Makovy korpus:

e 80 g polohrubé mouky

e 30 g mletého maku

e 1 lzicka prasku do peciva

e 1vejce ,M”

e 75 g cukru krupice

e 40 grostlinného oleje

e 80 g zakysané smetany (pfipadné mléka ¢i podmasli)
e citronova kira

Prosatou mouku smichejte s praskem do peciva a mletym makem. Vejce proslehejte s cukrem, pak
pridejte olej a citronovou kdru. Stfidavé pridavejte smés mouky a mléka, dobfe promichejte. Tésto
nalijte do kulaté formy o prdméru 22 cm nebo hranaté 20x20 cm, jejiz dno jste vylozili papirem na
peceni. Pecte v troubé vyhraté na 170 stupnid (horni/dolni ohrev) asi 15 minut.

Po vychladnuti vykrojte z korpusu 5 kolecek o prdméru 8 cm. Kolem kazdého kolecka obtocte
paskovou félii (min. vyska 4 cm) a vytvorte tak rafek.

Mangovy krém:

e 60 g mangového pyré

e 40 g marakujového pyré

e 1vejce"M"

e 40 g cukru krupice

e 50gmasla

e 1,3 g platkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat. Obé pyré v rendliku pozvolna
zahrejte na teplotu asi 60 stupnd. Vejce proslehejte s cukrem a pomalu zalijte horkym pyré. Celou
smés vratte do rendliku a na mirném ohni zahrivejte za stdlého michani na teplotu 85 stupn. Pridejte
nabobtnalou Zelatinu a promichejte do rozpusténi.

Smeés prelijte do misky a za ob¢asného michani nechte zchladnout na teplotu ca. 55 stupnd. Pomoci
tyCového mixéru do smési po ¢astech zapracujte lehce zméklé maslo. Krém rozlijte rovhomérné na
pfipravené makové korpusy a dejte do lednice ztuhnout.



Smetanova vrstva:

e 75 g cerstvého syra (cream cheese)

e 75 g zakysané smetany

e 30 g cukru krupice

e 50 g smetany ke Slehani 33%

e 2 gplatkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald
o 1 lZicka mletého maku

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat. Syr a zakysanou smetanu
promichejte s cukrem, tak aby se rozpustil. Smetanu ke $lehani zahfejte na 50-60 stupnl a rozpustte v
ni nabobtnalou Zelatinu. Do teplé smetany pak postupné ptidejte syrovou smés. Nakonec vmichejte
mlety mak a ndplni nalijte na ztuhly mangovy krém. Dejte do lednice ztuhnout.

Mangové Zelé:

e 100 g mangového pyré
e 1,6 g platkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald

Zelatinu namocte do studené vody a nechte 5-10 minut nabobtnat. Pyré zahfejte na ca. 50 stuprili a
rozpustte v ném nabobtnalou Zelatinu. Zelé nalijte na ztuhlou smetanou naplri a dejte do lednice
ztuhnout. Ja jsem ¢ast zelé nalila i do silikonové formy ve tvaru spirdlky, proto maji dortiky dva designy

)

Dortiky mizete nechat ve félii az do servirovani, nebudou diky ni okoravat. Ja obvykle dortiky kratce
mrazim, aby sla folie dobre sundat a okraje zUstaly hezky hladké.



