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Dílna čečenské kuchyně

Sušenky s džemem 

(rychlé a velmi chutné)

  2 vejce
200 g margarínu
1 hrnek cukru
3 hrnky hladké mouky
½ lžičky soli
½ lžičky sody
džem nebo marmeláda
vanilkový cukr
Jedno velké nebo dvě malé vejce utřete s cukrem. Přidejte měkký margarín a promíchejte. Nasypejte 2 hrnky mouky se sodou a solí a vytvořte těsto. Třetí hrnek dosypávejte postupně, aby bylo těsto středně tuhé. Rozdělte těsto na dva díly, do druhého dílu dejte více mouky. První díl rozválejte na širší plát, dejte na plech, potřete marmeládou. Druhý díl těsta na to nastrouhejte na hrubém struhadle. Dejte péct na 15 minut do trouby na 200°C.
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„Projekt je spolufinancován Evropskou unií z  Evropského fondu 

pro integraci státních příslušníků třetích zemí“ (EIF 2010 – 42) 
MEDOVNÍK
(rychlá varianta)
Korpus

6 vajíček

1,5 hrnku cukru krupice (neboli 400g)

1 Hera

4 lžíce medu (i více namísto cukru)

2,5 lžičky jedlé sody

2 lžičky octa

2 vanilkové cukry

4 hrnky hladké mouky

Tyto ingredience postupně smíchat a rozšlehat.

Vzniklou hmotu konzistence krému rozetřít na pláty pečícího papíru a dát péct do trouby vyhřáté na 190 C. Jednotlivé vrstvy si uděláte tak velké, jak vysoký nebo velký chcete mít dort. Jednotlivé vrstvy se pečou pár minut než zhnědnou.

Krém

2 másla

2 mléka Salko (Tatra)

1 lžíce rumu na sjednocení krému

Rozšlehat a vychladit.

Natíráme mezi jednotlivé pláty korpusu. Poslední vrstvu posypeme rozdrolenými kousky korpusového těsta.
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