Maslové dortiky kralovny Viktorie

https://varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/maslove-dortiky-kralovny-viktorie.html

Méslové dortiky podavala kralovna Viktorie k odpolednimu caji. V zemich Commonwealthu se jim
proto rika ,Victoria cake”. AZ je ochutnate, zjistite, Ze chutnaji skutecné kralovsky.

Na 12 maslovych dortiki budeme potrebovat

¢ 170 g hladké mouky

170 g krupicového cukru

170 g masla pokojové teploty

3 cela vejce

o Spetka soli

e 1 1Zicku vanilkové esence

e 8 g prasku do peciva

» Na posypani smés mouckového a vanilkového cukru
» Formu na peceni muffin o priméru 7 cm
e Maslo na vymazani

e Hrubou mouku na vysypani formy

Na napln budeme potrebovat

e 18 ks jahod

e 200 g mascarpone

¢ 100 ml smetany (min. 33 % tuku)

* 2 rovné polévkové 1zice mouckového cukru

o Cukrarsky sacek + ozdobna Spicka na ploché zdobeni

Postup pripravy maslovych dortiku

Vsech 12 misticek formy na peceni dukladné vymazeme rozvolnénym maéslem a vysypeme hrubou
moukou.

V$echny uvedené suroviny na tésto si odvazime. Vajicka rozklepneme a oddélime bilky od Zloutkd.

Mouku promichédme s praskem do peciva. Do misky, ve které budeme Slehat snih, nasypeme Spetku
soli a pridame bilky.

Do misy kuchynského robotu nasypeme cukr a prekrajené rozvolnéné maslo. Robota zapneme na
stredni vykon a vyslehdme do pény. Priddme vajecné zloutky a vanilkovou esenci a nechame vyslehat
hladky krém.

Nez se nam hladky krém vyslehd, ru¢nim slehacem si pripravime tuhy snih.

Kuchynsky robot nechame michat a postupné pridavame 1 polévkovou 1zici mouky s praskem do
peciva a jednu 1zici vySlehaného bilkového snéhu az do uplného spotrebovani. Robota vypneme.

Troubu zapneme a termostat nastavime na 170 °C, horni i dolni ohrev.

Hotové tésto rovnomérné naplnime do dvandcti otvort ve formé.
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Na naplnovani jednotlivych misticek pouzivam klesté na zmrzlinu.

Je to pomérné presny pomocnik. Jednak mi tésto skonc¢i tam, kde ma a mam zaruku, ze ve vSech
mistickach bude stejné mnozstvi tésta.

Misticky by mély byt zaplnéné do % svého obsahu .

Forma naplnéna téstem
Zdroj: Marcela Hackerovd

Naplnénou formu vlozime do vyhraté trouby na 170 °C a pe¢eme 27 - 30 minut.

Upecené dortiky nechame ve formé témér vychladnout. Pak je vynddme na mrizku. Pokud jsme
dobre vymazali formi¢ky, pujde vyndéani malych dortiku lehce.

Nez dortiky vychladnou, pripravime si napln.

Mascarpone smichame se Slehackou a cukrem do hladkého krému. Naplnim jim cukrarsky sacek. Ja
jsem pouzila Spicku s plochym otvorem.

Kdo nechce mascarpone, muze pouzit $lehacku nebo méaslovy krém s pridanim vanilkové esence
nebo rumu.

6 jahod prepulime, dalSich 6 jahod nakrajime na mensi kousky a 6 jahod rozmackame v misce a
pridame k nim c¢ajovou 1zicku cukru.

Dortiky prepulime. Na spodni ¢ast cukrarskym sackem naneseme nami zvolenou napln. Poklademe ji



nakrdjenymi jahodami a priddme 1zicku rozmackanych jahod.

PInéni dortiku 1
Zdroj: Marcela Hackerovd

Prekryjeme horni ¢asti dortiku. Uprostred horni ¢ésti dortiku udélame maly kopecek z naplné, do
které vmackneme polovinu jahody. Tak postupujeme u vSech dvanécti dortika.

Naplnéné dortiky pocukrujeme smési mouckového a vanilkového cukru.
Maéame hotovo. Mizeme podavat k ¢aji nebo ke kave.

Byla jsem prekvapend, jak nazdobené vypadaji luxusné a jesté luxusnéji chutnaji. A az je vyzkousite,
napiSte mi, jak jste byli spokojeni vy. A budou-li vam chutnat, doporucte je i svym pratelam.

TIP

V zimnich mésicich muzete Cerstvé jahody nahradit dzemem, treba jahodovo-rebarborovym.
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