MRKVOVY KOLAC

I.  SUROVINY

e TESTO

e SYROVY KREM

II.  POSTUP

e TESTO

1 1/2 sklenice pseni¢né mouky

1 sklenice slunecnicového oleje

1 1/2 sklenice nastrouhané mrkve
3 vejce

1 1/2 sklenice tftinového cukru

1 1/2 Izicky prasku do peciva

2 1Zicky vanilkového cukru

1 1/2 Izicky jedlé sody

1 IZicka skofice

1 sklenice nadrobno nasekanych orechli (mandle, kesu, vlasské,
pekanové...)

Spetka soli

maslo a polohruba mouka na vysypani formy

100 g smetanového syra

1/2 sklenice mouckového cukru

50 g mékkého masla

1 Izicka stavy z pomerance (nebo pomerancové stavy)

2 Izicky vanilkového cukru

Do mouky zamichame prasek do peciva a jedlou sodu.

Ve vétsi mise dukladné utfeme vejce s cukrem. Za stalého michani postupné pridavame olej,
mouku s praskem do peciva a sodou, vanilkovy cukr, skofici a stl. Nakonec pridame najemno
nastrouhanou mrkev a nasekané orechy (hrst ofechl odloZzime stranou na zdobeni). Tésto

opatrné zamichame.



Tésto ddme do maslem vymazané a moukou vysypané formy nebo hlubokého plechu. Peceme
v predehraté troubé na 180 stupnl cca 35-40 minut. Poté nechame vychladnout.
e SYROVY KREM

Vsechny prisady do krému — syr, zméklé maslo, pomerancovou $tavu, mouckovy a vanilkovy
cukr dikladné smichame lIZici. Poté mixujeme cca 2 minuty mixérem na nizkych otackach.

Vychlazené tésto potfeme vrstvou krému vysokou cca 4 mm a ozdobime zbylymi ofechy.




