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Medoveé plasty

Na medové plasty budete potrebovat’ (20 x 20 cm):

120 ml vody

350 g krystalového cukru

160 ¢ medu

Stipku soli

15 g sédy bikarbény (1 polievkovu lyZicu)
¢okoladu na namacanie

ATAKTO NATO:

Do hrnca nalejte vodu, pridajte krystalovy cukor, med a Stipku soli. Prived’te k varu, dosiahnite teplotu
148 stupiiov a ihned’ odstavte. Karamel pocas zahrievania nemiesajte, ak je to potrebné trochu potraste
hrncom, aby sa karamel zahrieval rovhomerne.

Ihned po odstaveni hrnca z platne nasypte do karamelu s6du bikarbonu a riadne ju rozmiesajte. Obsah
hrnca zdvojnésobi svoj objem a budu sa v niom tvorit’ bubliny. Prelejte karamelovu penu do formy s
rozmerom 20 x 20 cm vystlanej papierom na pecenie a nechajte vychladntt’ pri izbove;j teplote.

Karamelovy plast rozbite (udieranim o dosku, alebo S$pickou noza) na mensie kusky, tie namacajte v
rozpustenej ¢okolade a nechajte uschnut’.
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