Hindbaersnitter | danské malinove
rezy

Kdyz jsme byli letos v |1été v Dansku, holky si tam zamilovaly malinové fezy. Méli je tam skoro v
kazdé pekarné. Takze hned po navratu jsem prosla svoje kucharky vénujici se severské kuchyni a
zjistila jsem, Ze jde o dost tradi¢ni dezert a vytvofila si nasi verzi téchto fez(. Uz jen mnozstvi
masla marmelady je zarukou toho, ze tady u jednoho kousku neskoncite.

Poéet kust | cca 12-16 fezl

Doba pripravy | cca 30 minut + chlazeni tésta, peCeni a chladnuti
Pouzité nadobi | plech o velikosti 38 x 46

Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

Tésto

* 380 g hladké mouky

* 80 g mandlové mouky
* 200 g trtinového cukru
* 275gmasla

* 1 vejce

* % |zicky mleté vanilky

* Spetka soli

» 2 archy peciciho papiru

Napln
* 350 g malinové marmelady

Na dokoncéeni

* 100 g mouckového cukru

* citronova stéva podle potieby
* lyofilizované maliny

POSTUP

1. Chlazené suroviny na tésto vyndam hodinu pred zacatkem pfipravy z lednice.

2. VSechny suroviny na tésto dam do velké misy a nejlépe v kuchyriském robotu pomoci nastavce
typu K vypracuju hladké tésto.

3. Tésto rozdélim na dvé stejné velké ¢asti, zplostim je, zabalim a necham alespor 30—60 minut
odpocinout v lednici.

4. Troubu predehreju na 175 °C (horni a spodni ohfev). Kazdou ¢ast tésta vyvalim mezi dvéma
archy peciciho papiru na obdélnik o velikosti pfiblizné 20-25 x 30 cm. Okraje zarovnam, aby byly
oba platy podobné velké.

5. Platy peCu postupné pfiblizné 20 minut, dokud nejsou lehce zlatavé. Po upeceni je necham
uplné vychladnout. Ja je opatrné predavam na mrizku.

6. Jeden plat fadné potifu malinovou marmeladou a opatrné priklopim druhym platem.

7. Mouckovy cukr rozmicham s citronovou $tavou. Stavu pfiddvam postupné, aby vznikla husta,
ale roztiratelna poleva. Rozetfu ji na horni plat a jesté pfed zatuhnutim posypu nadrcenymi
lyofilizovanymi malinami.

8. Polevu necham zatuhnout a poté plat ostrym nozem nakrajim na obdélnikové rezy.

TIP: fezy se krdji Iépe az po odlezeni par hodin v lednici, ale ndAm doma chutnaji nejvic uplné
Cerstvé a krfupavé. Pokud chcete silnou vrstvu citronové polevy, dejte 150 g mouckového cukru.
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