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Makovy dort

Mate radi mak? Pak si tenhle recept
zamilujete! Pfindsim vam luxusni makovy
dort se dvéma druhy krému, ktery nadchne
nejen chutové, ale i na pohled. Jemny
maslovo-makovy krém v kombinaci s lehkym
a svézim syrovym krémem, $tavnatymi jablky
a kfupavymi ofechy, vytvari dokonalou
harmonii chuti, kterou si zamiluje cela
rodina. Navzdory svému slavnostnimu
vzhledu neni ptiprava vlbec sloZita — krok za
krokem vas provedu celym postupem, takze
si na své prijdou i zaCinajici pekafi.

Tento dort je idedlni na slavnostni pfileZitosti, oslavy nebo jen tak k nedélni kavé. Vérte mi, Ze se po
ném jen zaprasi! Vyzkousejte recept a nechte se okouzlit chuti maku v tom nejlepsim podani!

Doba peceni: 35 minut na 180 °C

Dort pro prtiimér formy: 20 cm springform

Makovy korpus

Suroviny:
e 250 g masla
e 190 g tfinového nebo 150 g bilého cukru
e Vanilkovy extrakt nebo aroma

e 1 PL alkoholu Amaretto (nebo jiného sladkého
alkoholu)

e 180 g hladké mouky - nejlépe pohankové, ale mUize byt i klasicka

e 1 prasek do peciva

e 6 vajec

e 200 g mletého maku (nebo 350 g jiz namychaného maku s cukrem)
e 250 ml mléka

e 250 g jogurtu

e (Cerna potravinarska barva v pfipadé, Ze chcete mit na fezu dortu vétsi kontrast mezi tmavym
téstem a bilym krémem)
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Postup:

1. Maslo, cukr, Zloutky a vanilku vysSlehdame do pény.

2. Postupné pridame zbylé suroviny kromé vyslehanych bilk(, které vmichame az Uplné na zavér.

3. Vychlazené bilky vyslehame do tuhého snéhu a varfeckou opatrné vmichame do tésta tak, ze
bilky s téstem jen prevalujeme pres sebe, dokud neni tésto nadychané kompaktni. V Zzadném
pfipadé nepouzijeme mixér, protoZze rychlym mixovanim by snih Uplné spadl a zacal by téct.

4. Tuto smés vlijeme do dvou — pecicim papirem vyloZenych - dortovych forem o velikosti o
praméru 20 cm.

5. Peleme na 180°C zhruba 35 minut.

Svestkova povidla + Rum

Povidla si nejprve smichame s trochou rumu a lehce je prohfejeme, aby
Sla snadno roztirat. Poté je naneseme v tenké vrstvé na korpusy. Tim
vytvofime ochrannou vrstvu mezi korpusem a smetanovym krémem, a
zabranime tak tomu, aby se korpus nasdakl vihkosti z napIné. Korpus
zUstane hezky nadychany a krém si zachova svou vlaénost. Navic dort
ziska jemny ovocné-rumovy podton, ktery krasné podtrhne chut maku.

Maslovo-makovy krém

Suroviny:

150 g krupicového cukru
3 bilky
300 g masla

20 g mletého maku (nebo 40 g jiz namychaného maku
s cukrem)

Postup:

1. Ve vodni koupeli michdme metlickou cca 15 — 20 minut
bilky s cukrem aZ do okamZiku, kdy bude smés sice tekutd, ale husta, a dokud se perfektné nerospusti
cukr.

2. Pak hrnec s bilky vynddme z vodni koupele a jesté za tepla je vyslehame do UZasné bilého a tuhého
snéhu.

3. Do tohoto snéhu vmichdme zméklé maslo nakrajeného na malé kousky. Uplné na konec
pfimichame mak.


https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/makovy-krem
https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/makovy-krem
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Smetanovo-syrovy krém

Suroviny:
e 200 ml smetany ke Slehani (min. 31% tuku)
e 15 g cukru krupice

e 175 g krémového syra (napt. Philadelphia, Lucina,
Buko)

o 1 CJ citronové §tavy (Cerstvé vymackané)

Postup:
1. Pfiprava surovin:

VSechny ingredience by mély byt dobfe vychlazené — zejména smetana a krémovy syr. Diky tomu se
krém lépe vyslehd a bude pevny. Stejné teploty surovin také zabrani pfipadného srazeni smetany.

2. VySlehame smetanu s cukrem
Do misy nalijeme smetanu, pfiddme cukr a Slehame mixérem postupné na stfedni, a jakmile smetana
zacne houstout, tak na vyssi rychlost — pfiblizné do stfedné tuhé konzistence. Nesmime pepfreslehat!

3. Pfidame syr a citron
K vySlehané smetané priddame krémovy syr a citronovou $tavu. Vse jemné, ale dikladné promichame
metlickou , dokud se suroviny nespoji v hladky a nadychany krém.

4. Zchladime
Pokud budeme krém pouzivat jako napln do dortu, tak ho nechame alespor 30 minut ztuhnout v
lednici. Lépe se pak roztird i drzi tvar.

Tipy:
e Krém muzZeme dochutit vanilkou nebo limetkovou klrou.

e Hodi se jako napln do dort(, pavlovy, na cupcakes nebo do sklenicek s ovocem

Jableéno-karamelova napln s vlasskymi orechy

Suroviny:

e 1 velké jablko (napf. Gala, Jonagold — stavnaté,
ale ne pfilis mékké)

e 50 g vlasskych ofechl (nahrubo nasekanych)
e 15 g cukru krupice

e Mleta skofice (dle chuti, napt. %—% lZicky)



https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jablecno-karamelova-napln-s-vlasskymi-orechy
https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jablecno-karamelova-napln-s-vlasskymi-orechy
https://www.patriciabereni.com/cs/recepty/kremy-do-dortu-a-do-cukrovi/jablecno-karamelova-napln-s-vlasskymi-orechy
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Postup:

1. P¥iprava surovin:

Jablko oloupeme, zbavime jadfince a nakrdime ho na malé kosticky.

Vlasské ofechy nasekame nahrubo.

2. Karamelizace cukru:

Na suché panvi zahfejeme cukr krupici na stfednim plameni.

Cukr nechame pomalu rozpoustét — nemichame, jen obc¢as naklanime panev!
Cukr nechame karamelizovat ptresné do bodu, kdy ziska zlatavy karamelovy odstin.
3. Pridani jablek:

Ptiddme nakréjend jablka pfimo do horkého karamelu a zamichame. Jablka pusti $tavu,
karamel ztuhne, ale poté se znovu rozpusti a vytvofi "omacku".

4. Vmichani ofechu:

Nakonec vmichamej nasekané vlasské orechy.

Vse dobre promicheime a nechime vychladnout.

5. Dochuceni:

Posypeme skofici (podle chuti).

Pokracujeme v restovani 3—-5 minut, dokud jablka mirné nezméknou, ale nerozpadnou se.
Tip:

Mzeme dochutit i Spetkou soli nebo par kapkami citronu pro vyvazenéjsi chut.

Napln je vybornd do kolacl, tasticek, dortovych vrstev nebo jen tak na livance ¢i kasi.

Sestaveni dortu

1

Vychlazené korpusy rozfizneme na pul, abychom ziskali ¢tyfi a vSechny potfeme slabou vrstvou
povidel nafedénymi rumem a zahfatymi v malém kastrolku.

2

Po obvodé kazdého platu nastfikdme cukrarskym sackem makovo-maslovy krém, ktery takto vytvori
pevny ram, ktery udrzi uvnitf napln.

3

Do stfedu naneseme Jable¢no-karamelovou napln s ofechy a pokryjeme ji smetanovo-syrovym
krémem.
4
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4

Pfiklopime druhym platem korpusu potfeného natredénymi povidly a postup opakujeme, dokud
nespotrebujeme vsechny Ctyfi platy. 7

5

Cely dort omotame pevnou cukraiskou félii, aby se N avkeve
srovnaly hrany a zmrazime nebo alespori nechame o A “"-‘-'-fv}ai-mg; 3
alespori 2 hodky ztuhnout v lednici. S s *

6

Sunddme cukrérskou folii z obvodu dortu. Boky i horni
¢ast dortu potfeme vrstvou makovo-maslového krému
a uhladime stérkou.

7

Dame do lednicky ztuhnout alespon jesté na hodku a
pak uz mGzeme zdobit nebo rovnou servirovat na stdl.

Tip: "
Mrazeni: . 7

S poyidlyaR
Pokud dort potfebujeme na pozdé;jsi dobu, tak jej B
mUlzeme zmrazit. Je viak nutné jej peclivé zabalit! X s
Ochrana dortu je pro udrZeni kvality dortu opravdu zadsadni, protoZe jinak mlze dort mrazem
vyschnout a nacichnout nepfijemnym pachem z mrazdku a to i pfesto, Ze mame pocit, Ze Zadny pach
sami necitime.

Proto jej nechdme nejprve ztuhnout a pak jej peclivé omotame potravinovou folii, pak alobalem, a
nakonec opét potravinovou félii. Na horni stranu pod posledni vrstvu folie vlozime popisek s ndzvem
dortu a datumem zmraZeni. Pokud mame vhodnou krabici, je moZné jej vloZit jeSté do ni, ale neni to
vyloZené nutné, protoZe tyto tfi vrstvy obalu jej ochrani na pomérné dlouhou dobu. Podle
hygienickych norem miZe byt takto zmrazeny az 2 mésice.

Rozmrazovani je nutné pozvolna — idedlné v lednici pres noc.
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Zdobeni makovymi kvéty

Postup na vyrobu makovych kvétli z gumpasty najdete na mém Instagramovém uctu:

www.instagram.com/patricia.bereni

Sablony listkl, které mdzete vyuzit, najdete zdarma v mé sekci Sablon na mém webu

www.PatriciaBereni.com.



https://www.instagram.com/patricia.bereni/

