ISlské dortiky - Ischler Tortchen

https://www.varimesmarcelou.cz/islske-dortiky---ischler-tortchen

Moje ISIské dortiky - Ischler Tortchen - chutnaji po ¢okoladovém krému, mandlich i rybizovém
dzemu. A jsou svétlé a napohled veselé. Jako Vanoce.

Nikdy v minulosti jsem je nepripravovala a ani nejedla, protoze nejen v maminciné podani, to bylo
pro mne smutecni pecivo. Tmavé v tésté, tmavé v ndplni i tmavé v poleve. Jak rikdm, smutecni
pecivo. A Véanoce jsou prece o radosti i barvach. Ale ono je to s témi ISlskymi dortiky trochu jinak.

V originalnich Ischler Tortchen se do tésta nepouziva ani cokolada ani kakao. Po upeceni
jsou svétlé, a to mé nadchlo.

Na 42-45 kusu IsSlskych dortiku o praumeéru 4 cm si
pripravime
Na tésto

¢ 140 g studeného masla z lednicky, nakrajeného na kostky
140 g hladké mouky

70 g mouckového cukru

70 g nastrouhanych oloupanych mandli

Spetku soli

Y, Cajové 1zicky mleté skorice

Na naplné

* cokokrém:

100 g mékkého masla

2 polévkové 1zice mouckového cukru
40 g horké cokolady

1 polévkovou Izici rumu

* 2 polévkové 1zice prolisovaného rybizového dzemu

Na dokonceni

¢ 40 g horké ¢okolady
 Platky mandli nebo kousky pistacii

Doba peceni: 10-11 minut na 170 °C

Postup pripravy ISlskych dortiku

Nejprve si pripravime tésto. Do misy prosejeme mouku a pridame i studené kostky masla.


https://www.varimesmarcelou.cz/islske-dortiky-–-ischler-tortchen
https://www.varimesmarcelou.cz/vanocni-cukrovi-a-peceni
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/skorice-magicke-a-vonne-koreni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/marmelada-z-ostruzin-hroznoveho-vina-a-grepu.html

Spi¢kami prsti mneme maslo i mouku, aZ ndm vznikne jakéasi drobenka.

Do dalsi misky vsypeme nastrouhané mandle, mouckovy cukr, ¥ 1zicky mleté skorice a pridame i
Spetku soli. Smés promichdme a pridédme k drobence vytvorené z mouky a masla. Rukama opét
prohnéteme, az nam vznikne tésto.

Z tésta udélame cihlicku a zabalime ji do potravinarské folie. Tésto na 1 hodinu ulozime do
chladnicky.


https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/skorice-magicke-a-vonne-koreni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/testa

Mezi tim si pripravime ¢okokrém. Na kastrilek s vodou postavime misku tak, aby se nedotykala
vody a vodu za¢neme zahrivat. Do misky nalameme cokoladu a nechame ji rozpustit. V dalsi misce
vymichdme do pény zméklé maslo s mouckovym cukrem a 1 polévkovou 1zici rumu. Do maslové pény
postupné vmichdme rozpusténou éokoladu. Cokokrém je hotovy.

Vychlazené tésto vyvalime na plat priblizné 2-3 mm silny. Formickou o priméru 4 cm vykrajujeme
kolecka a klademe je na plech, vystlany papirem na peceni. Na jeden plech se vejde priblizné 42
kolecek.


https://www.varimesmarcelou.cz/testa
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Kolecka peCeme ve vyhraté troubé na 170 °C 10-11 minut. Po upeceni nechdme kolecka zcela
vychladnout.

Cokokrém pienddme do cukraiského sacku s tizkou hladkou $pic¢kou. Na polovinu upecéenych kole¢ek
nastrikdme z ¢okokrému krouzky. Stred krouzku naplnime prolisovanou zavareninou, nejlépe
rybizovou nebo ostruzinovou.


https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/marmelada-z-ostruzin-hroznoveho-vina-a-grepu.html
https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/marmelada-z-ostruzin-hroznoveho-vina-a-grepu.html

Nyni na naplnéna kolecka polozime druhou polovinu kolecek. Kazdé takto slepené kolecko - dortik
lehce pritlacime (spojime).

Nyni je na nas, jakym zpusobem nazdobime povrch dortiku. Jak jsem rikala, nedélame smutecni
pecivo, ale radostné Vanocni pecivo. Doprostred kazdého koleCka udélame z rozpusténé cokolady Ci
polevy kopecek, ktery lehce posypeme platky mandli ¢i kousky pistacii.



Dortiky nechame do druhého dne odpocinout a hned druhy den muzeme podavat. Nejlépe chutnaji
pred Vanocemi.

ISlské dortiky jsou velmi elegantni a pri kazdém ukousnuti ucitite na jazyku zvlast chut
krému, zvlast marmelady i cokolady s mandlickami. A vSechny chuté jsou v izasné
harmonii.


https://www.varimesmarcelou.cz/sladke-peceni/maslove-dortiky-kralovny-viktorie.html
https://www.varimesmarcelou.cz/vanocni-cukrovi-a-peceni




