Makovy dort s tvarohem a povidly
Makovy korpus (prdmér 24 cm)

e 3vejce (150-155 g)

e 90 g cukru krupice

e 60 g hladké mouky

e 30 g mletého mdaku

e citronova kira

e 12 goleje nebo rozpusténého masla

Vejce a cukr spole¢né zahtejte ve vodni lazni na teplotu 50 °C, nasledné vyslehejte do husté pény.
Stérkou vmichejte prosatou mouku, nasledné mlety mak, citronovou kiru a olej.

Tésto nalijte do formy o prdméru 24 cm vyloZzené pedicim papirem a pecte v troubé vyhraté na 180 °C
(horni/dolni) asi 15-18 minut. Spejli si ovétte, ze je korpus propeceny. Nechte vychladnout, pak
opatrné vyfiznéte z formy.

Pfed pouZzitim sefiznéte vrchni krustu korpusu (krém |épe pfilne) a omotejte kolem pdskovou
folii (vyska 6 cm) nebo dejte rafek.

Tvarohova naplni

e 300 g tu¢ného tvarohu v kelimku

e 50 g cukru krupice

e 60 ml smetany ke §lehani 33%

e 3,3 g (2 platky) platkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald
e Svestkova povidla

Zelatinu namocte do studné vody a nechte 5-10 minut nabobtnat. Tvaroh promichejte s cukrem.

Smetanu zahrejte zhruba na 50-60 stupnid a rozpustte v ni nabobtnalou a vymackanou Zelatinu. K
teplé smetané pak postupné pridejte asi 3-4 lZice tvarohu, vidy dobfe promichejte, neZ pfidate dalsi.
Teprve pak vmichejte vie ke zbytku tvarohu.

Pripraveny korpus pomazte Svestkovymi povidly. SnazZte se je dobre vetfit do korpusu a nedavejte pfrilis
vysokou vrstvu. Na povidla nalijte tvarohovou napln a uhladte do roviny. Dejte do lednice ztuhnout a
rozlezet, idedlné do druhého dne.


https://www.diana-company.cz/dr--oetker-100--mak-mlety-200g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.anrdoezrs.net/click-8404224-15461226?url=https%3A%2F%2Fwww.tescoma.cz%2Fforma-na-dort-rozkladaci-delicia-o-24-cm-se-sirokym-dnem&cjsku=3156
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=28
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=28
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64

Slehand makové ganache

e 250 g smetany ke Slehani 35-40%

e 90 g hilé ¢okolady 32% (pouZila jsem Callebaut Velvet)
e 90 gtucného tvarohu v kelimku

e 1,6 g (1 platek) platkové Zelatiny Dr. Oetker nebo Ewald
e 15 g mletého maku

Zelatinu namocte do studné vody a nechte 5-10 minut nabobtnat.

Polovinu smetany zahfejte na teplotu 60-70 stupn, rozpustte v ni nabobtnalou a vymackanou
Zelatinu a nalijte na Cokoladu. Nechte asi 1-2 minuty odstat, pak vymichejte do hladka a emulzujte
tyCovym mixérem.

PFilijte druhou polovinu studené smetany, tvaroh a znovu promixujte. Nakonec zapracujte mlety mak.
Zakryjte kontaktné félii (pfimo na tekutinu) a dejte do lednice na 10-12 hodin stabilizovat (odlezet a
vychladit).

Dokonceni

e Svestkova povidla
e jedlé kvéty na dekoraci

Z korpusu opatrné sejméte paskovou félii nebo rafek a dortik presurite na finalni podlozku nebo
podnos.

Odlezelou ganache pozvolna vyslehejte a pomoci sacku se zdobici Spickou naneste na tvarohovou
napln. Jednotlivé tahy krému nanasejte tésné vedle sebe. MUZete rovné, ale i klikaté :) J& jsem zacala
nanaset krém od stfedu ke krajdm, ale myslim, Ze mlzete zacit odkudkoliv. Pouzila jsem Spicku, kterd
se oznacuje jako petal nebo border Spic¢ka, a ma tvar slzy. Nicméné mdzZete pouzit i libovolnou fezanou
nebo i ¢isté hladkou.

Povidla si pfendejte do mensiho sacku jen s ustfizenou Spickou a opatrné naneste dle vlastniho
uvazeni mezi krém. Dortik miZete ozdobit jedlymi kvéty ze zahradky nebo pofidit napriklad v Makru i
na Rohliku.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=225
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=64
https://www.diana-company.cz/dr--oetker-100--mak-mlety-200g/?a_box=a3h2fqsk
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=222

