Tresnovy dortik s orechy
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Léto budiZ pochvaleno. Cerstvé natrhané tfe$né jsme milovaly uZ jako déti. Tres$novy kompot mam
nejradéji ze vSech a tresnovy dortik s orechy je jedna z méla sladkosti, kterou mam velmi rada.
Tresné jsou pro mne fenomén léta.

Na pripravu tresnového dortiku s orechy si pripravime

¢ 160 g polohrubé mouky

100 g krupicového cukru

50 g namletych orechi (vlasskych nebo liskovych ¢i mandli)
2 cela vejce (zloutky a bilky zvlast)

2 $petky soli do misy na Slehdni bilka

60 ml rostlinného oleje

¢ 90 ml vlazného mléka

e 12 g prasku do peciva

e Plny hrnek (300 ml) nevypeckovanych tresni bez stopek
 Rozviratelna forma na dort o priméru 20 cm

e Tuk na vymazani formy

¢ Polohrubou mouku na vysypani formy

e 1 arch papiru na peceni

Posypka na obaleni tresni

e 2 polévkové lzice (vrchem) namletych orech
¢ 2 polévkové 1zice (vrchem) krupicového cukru

Postup pripravy tresnoveého dortiku s orechy

Tésto muzete pripravit runé nebo za pomoci robotu. Ja, protoze si $etfim pravou ruku, jsem pouzila
robot.

VSechny suroviny si pripravime a odvazime. Na dno dortové formy upevnime papir na peceni. Tukem
pomazeme strany formy i pecici papir, upevnény ve forme.

Formu vysypeme polohrubou moukou. Troubu zapneme na 180 °C (horni i dolni ohrev).

Do misy na pripravu tésta vlozime 2 zloutky, prisypeme 100 g krupicového cukru a prilijeme vlazné
mléko.

Do robotu zasuneme metlu na Slehani a pustime robot na polovi¢ni vykon. VSechny suroviny v mise
nechame dokonale proslehat. Staci 3 minuty.
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Zapracovani bilkového snéhu do tésta
Zdroj: Marcela Hackerovd

Robot nevypiname a postupné (po lzicich) do tésta zapracovavdme mouku, namleté orechy a ole;j.
Kdyz jsme spotiebovali mouku, orechy i olej, nechdme robot pracovat do doby, nez uslehdme pevny
snih z bilkt. Trvéa to maximélné 2 minuty.

Do misy na $lehani bilka pridame 2 $petky soli a zbylé dva bilky. Ru¢nim elektrickym $lehacem
uslehdme pevny snih.

A jak pozname, Ze je snih pevny? Kdyz vyjmeme metly SlehacCe ze snéhu, ziistanou po metlach dvé
$picky a miizeme nadobu obréatit i dnem vzhiru a nic se nestane. Ale pozor, radéji opatrné.

Robot vypneme a do tésta rucné zapracujeme uslehany pevny snih. Délam to nejradéji stérkou. Tésto
prelijeme do pripravené formy. Povrch stérkou urovname.
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Tresné obalené v posypce z orechu a cukru
Zdroj: Marcela Hackerovd

Na mélky talif' nasypeme 2 polévkové 1zice namletych orechu a prisypeme 2 polévkové 1zice
krupicového cukru. Promichdme a rozprostreme posypku po celém talifi.

Tre$né opereme a mokré je vyskladdme na posypku z orecht a cukru. Rukama je v posypce obalime.
Tim, Ze jsou mokré, bude na nich posypka drzet a zaruci nam, ze se nepropadnou do tésta a zapecCou
se na povrchu nebo tésné pod nim.

Obalené tresné v posypce rovnomérné rozprostreme po povrchu dortiku. Posypkou, ktera zbyla na
taliri, jesté posypeme povrch dortiku.
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Tresnovy dortik s orechy pred vlozenim do trouby
Zdroj: Marcela Hackerovd

Pripraveny dortik vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a nechame ho péct priblizné 50 minut.
Upeceni zkontrolujeme zapichnutim Spejle. Bude-li sucha, mame upeceno.

Po vyjmuti dortiku z trouby jej nechdme témér vychladnout. Pak teprve formu rozepneme, sejmeme
papir na peceni a miizeme podéavat.

Jé& na kazdy talirek vzdy pridam pér tresni, nékolik lupinku mandli a trochu oriSkového toppingu.
Také listky maty jsou k nému vyborné.



