(KOTANYI

1881

Stavnaty mrkvovy kolac¢ s
citrénovou polevou
@ 75-80Min @ Q@@

Priprava

1 Predhrejte rdru na teplotu 180 °C. Umyte mrkvu, odreZte konce a najemno

Ingrediencie 10 Porcie nastrdhajte.

¢ = Kotanyi Produkt
rangirrocute 2 Suché prisady (muka, prasok do peciva, krystalovy cukor a lieskové orechy)

nasypte do misky a dobre premiesajte.

Na tortu

3 Vyskrabte duzinu z vanilkového lusku a pridajte zmes s mukou a ostatné
450 g Mika e . .

koreniny (8korica, nové korenie, sol).

300 g Krystalovy cukor Lo . X . . . 3 L

L Pridajte vajcia, olej a mlieko k suchgm prisaddm a pomocou mixéra
24 g Vinny kamen . e

rozmixujte.

5PL Lieskové orechy, mleté . . . . . ..

5 Nastrdhand mrkvu jemne vyzmykajte a vmiesajte do cesta.
3 ks Organické vajcia

6 Vymastite kruhovd formu a vysypte ju mikou. Nalejte do nej cesto a pecte
4 k Mrkva, stred I'ké . .

: rive, strecne velka 55 — 60 minut pri teplote 180 °C.

125 ml Olej . - . .

7 Nechajte korpus vychladnut a opatrne ho vyklopte z formy. Pripravte si
125 ml Mlieko polevu z préaskového cukru a citrénovej $tavy. Vodu pridavajte postupne, aby
0.5ks ¢ Vanika Bourbon ste mohli kontrolovat konzistenciu. Poleva by mala byt pomerne husta. Ked’
0.5 &L ¢ Nové korenie celé bude poleva hotova, natrite ju na tortu.
1CL ¢ Skorica mleta 8 Dve tretiny marcipanu vymieste s ¢ervengm a zltgm potravinarskym
1 stipka ¢ Morska sof jedla farbivom, aby vznikla oranZova zmes. Zvys$ng marcipén zafarbite na zeleno.

jédovana Vytvarujte 16 malgch mrkiev a pouzite ich na ozdobenie torty.

Na polevu a dekoréacie

300g Praskovy cukor
1ks Citrén

2.5 PL Voda

100 g Marcipan

Potravinarske farbivo
(Cervené, zIté, zelené)




