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Makovy maslovy krém

Skvély a zarovein pevny a stabilni makovy krém, ktery
je vhodny jak jako napli do dorti, tak i pod potahovy
fondén a perfektné zvlada i zmrazeni. Lze jej pouzit i
tak, Ze jim provedeme jen obmaz dortu, zatimco
vnitiek naplnime leh¢im smetanovym krémem nebo
pfiddme ovocnou ¢i jinou népln, jako to je ukazané
napf. na mém makovém dortu:

Suroviny:
150 g krupicového cukru

3 bilky
300 g masla

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

Postup:

1

Ve vodni koupeli michdme metlickou cca 15 — 20 minut bilky s cukrem az do okamzZiku, kdy
bude smés sice tekuta, ale husté, a dokud se perfektné nerospusti cukr.

2

Pak hrnec s bilky vynddme z vodni koupele a jesté za tepla je vySlehame do izasn€ bilého a
tuhého snéhu.

3

Do tohoto sné¢hu vmichame zméklé maslo nakrajeného na malé kousky. Uplné€ na konec
pfimichdme mak.
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