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Domaci medové rezy: Retro dezert, ktery
potési kazdy mlsny jazycCek

Na tésto na 4 medové platy budeme potrebovat: 450 g hladké mouky 150
g cukru moucka 100 g masla 4 Izice medu 5 Izic mléka 2 ks vajec 1...

Medové rezy maji mnoho variant. Jejich vyhodou je, ze si muzete upravit pocet vrstev,
pridavat ¢i ubirat ingredience a vzdy budou chutnat skvéle. Zakladem, jak uz nazev
napovida, je vonavy med v tésté a sladky krém, ktery jednotlivé vrstvy tésta spojuje. Medové
rezy patri mezi retro dezerty, které si muzeme pripravit s marmeladou i bez a kdo to ma
rad, muze je provonét i par kapkami rumu.

Medoveé rezy - recept

Na tésto na 4 medové platy budeme potrebovat:

e 450 g hladké mouky

150 g cukru moucka

100 g masla

4 1zice medu

5 1Zic mléka

2 ks vajec

1 1zicka préasku do peciva

do tésta muzeme pridat také skorici nebo muskatovy orisek



Na krém si pripravime:

300 ml mléka

3 1zice détské krupice

2 sacky vanilkového cukru
200 g masla

200 g mouckového cukru

Na zdobeni pouzijeme:

180 g horké cokolady
2 1Zice oleje
nasekané vlasské orechy

Medové rezy - postup

1.

Zéaklad na tésto na medové rezy si pripravime ve vodni lazni. Nejprve rozpustime maslo, ke
kterému pridame med, cukr, mléko a rozslehana vajicka. VSe dikladné promichame - vysledek
bude mit krémovou konzistenci. Smés odstavime a nechdme vychladnout.

. Prosatou mouku smichdme s praskem do peciva a postupné ji vmichavame do vychladlého

zakladu. Vypracujeme hladké tésto, které dame ulezet alespon na 30 minut do lednice.

. Troubu predehrejeme na 180 stupnu Celsia. Hotové tésto rozdélime na 4 dily, ze kterych

vyvalime stejné tenké platky. Kazdy plat dame na plech zvlast, propichame vidlickou a ddme
péct do predehraté trouby priblizné na 5 minut. Upecené platy nechame vychladnout. Poté
vSechny platy zarovname na stejnou velikost.

Na krém, kterym budeme medové rezy promazavat, si uvarime kasi z mléka, détské krupice a
vanilkového cukru. Kasi nechdme vychladnout. Zméklé maslo vyslehame s cukrem do pény a
po Castech do néj vmichavame vychladlou kasi.

. Medové rezy poskladame tak, ze zaéneme platem tésta, na ktery namazeme tretinu krému,

polozime na néj dalsi plat, opét vrstvu krému, dalsi plat, posledni vrstvu krému a posledni plat
polozime nahoru. Pokud bychom chtéli medové rezy ozvlastnit, muzeme vSechny platy kromé
vrchniho pomazat pred vrstvou krému tenkou vrstvou oblibené marmelady nebo povidel.
Mizeme také upecené platy ovonét par kapkami rumu.

Na polevu na medové rezy rozpustime horkou ¢okolddu, smichdme ji s olejem a rovhomérné
polevu rozetreme na horni medovy plat. Pouzit muzeme samozrejmé i jinou oblibenou
cokolddovou polevu. Na zavér medové rezy posypeme nasekanymi orechy a polevu nechame
ztuhnout. Zajimavou obménou zdobeni je misto ofecht pouzit namleté odkrojky upeceného
tésta z platu.

. Medové rezy uchovame zabalené do alobalu nebo potravinové folie v lednici a pred podavanim

je nakrdjime na kusy podle potreby. Idedlni jsou délané 1-2 dny predem, aby se stihly nalezet.

Prectéte si také recepty na dalSi ceské retro dezerty

Likérové Spicky
Polarka

Zloutkové vénecky
GriliaSové trubicky
Indianky

Kremrole

Puncové rezy
Ovocné koSicky



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/nejoblibenejsi-ceske-retro-dezerty-likerove-spicky
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/polarka-pripravte-si-legendu-mezi-retro-dezerty-jednoduse-i-doma
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-frci-mate-radi-zloutkove-venecky-pripravte-si-je-doma
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/pripravte-si-domaci-griliasove-trubicky-tradicni-cesky-dezert-v-pecene-i-nepecene-variante
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-pripravte-si-sami-doma-nadychane-indianky-jako-z-cukrarny
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/kremrole-upecte-si-tento-tradicni-dezert-snadno-doma
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-puncove-rezy-nas-lakaji-svou-barevnosti-i-rumovou-prichuti
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/ovocne-kosicky-recept-a-klasicky-retro-dezert-ktery-muzete-nazdobit-podle-sveho-vkusu

e Zloutkové tezy
e Medové rezy
e Buchticky s krémem



https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/upecte-si-zloutkove-rezy-vynikajici-presto-polozapomenuty-retro-dezert
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/domaci-medove-rezy-retro-dezert-ktery-potesi-kazdy-mlsny-jazycek
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/retro-dezerty-buchticky-s-kremem-vas-vtahnou-zpet-do-detstvi

