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Ingrediencie 10 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� tortu

450 g Múk�

300 g Kryšt�lový cukor

24 g Vínny k�meň

5 PL Lieskové orechy, mleté

3 ks Org�nické v�jci�

4 ks Mrkv�, stredne veľk�

125 ml Olej

125 ml Mlieko

0.5 ks  V�nilk� Bourbon

0.5 ČL  Nové korenie celé

1 ČL  Škoric� mlet�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� polevu � dekor�cie

300 g Pr�škový cukor

1 ks Citrón

2.5 PL Vod�

100 g M�rcip�n

Potr�vin�rske f�rbivo

(červené, žlté, zelené)

Šť�vn�tý mrkvový kol�č s
citrónovou polevou

75—80 Min

Prípr�v�

1 Predhrejte rúru n� teplotu 180 °C. Umyte mrkvu, odrežte konce � n�jemno

n�strúh�jte.

2 Suché prís�dy (múk�, pr�šok do pečiv�, kryšt�lový cukor � lieskové orechy)

n�sypte do misky � dobre premieš�jte.

3 Vyškr�bte dužinu z v�nilkového lusku � prid�jte zmes s múkou � ost�tné

koreniny (škoric�, nové korenie, soľ).

4 Prid�jte v�jci�, olej � mlieko k suchým prís�d�m � pomocou mixér�

rozmixujte.

5 N�strúh�nú mrkvu jemne vyžmýk�jte � vmieš�jte do cest�.

6 Vym�stite kruhovú formu � vysypte ju múkou. N�lejte do nej cesto � pečte

55 – 60 minút pri teplote 180 °C.

7 Nech�jte korpus vychl�dnúť � op�trne ho vyklopte z formy. Pripr�vte si

polevu z pr�škového cukru � citrónovej šť�vy. Vodu prid�v�jte postupne, �by

ste mohli kontrolov�ť konzistenciu. Polev� by m�l� byť pomerne hust�. Keď

bude polev� hotov�, n�trite ju n� tortu.

8 Dve tretiny m�rcip�nu vymieste s červeným � žltým potr�vin�rskym

f�rbivom, �by vznikl� or�nžov� zmes. Zvyšný m�rcip�n z�f�rbite n� zeleno.

Vytv�rujte 16 m�lých mrkiev � použite ich n� ozdobenie torty.


