Australska cokoladova buchta z cervené repy
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Suroviny

. Cervend repa 250 g

- Polohruba mouka 180 g

- Cukr krupicovy 250 g

- Kakao 75 g

- Vejce 3 ks

- Olej 200 ml

- Prasek do peciva 1 balicek

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Rum 1 dl

- Maslo - na vymazani formy 1 1zice
- Kokos - strouhany - na vysypani plechu 1 hrst

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Australie

Postup:

Celé bulvy ¢ervené fepy uvarime ve vodé do mékka. Repu oloupeme a nastrouhdme na jemno (nebo
pro pohodlIné jako j& i nahrubo). Uvarenou repu lze také i rozmackat na kasi. Pozor pri pripravé repa
barvi!

Predehrejeme si troubu na 180 °C.

Vymazeme maslem nebo olejem kulaty/hranaty plech, vysypeme kokosem nebo moukou. (Kokosem je
to chutnéjsi). Pokud peceme muffiny, tak nemusime mazat, ale vyloZime plech na muffins papirovymi
kosiCky na peceni.

V mise promichame suché suroviny (mouku, prasek do peciva, kakao a oba cukry). V druhé mise
lehce promichdme nastrouhanou uvarenou repu s vajicky a olejem. Ja prilévam jesté asi deci Ceského
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rumu.
Primichame postupné suché suroviny do mokrych, az ndm vznikne mokré tézké a cervené tésto.
Nalijeme na plech a pe¢eme asi 50-60 minut. Nebo jestlize peceme muffiny, tak 1zici naplnime do
plechu na muffins, vyjdou z toho asi 3 plechy po 6 muffinech. Pec¢ou se kratsi dobu asi jen 35-40
minut. Tésto nabude, ale ne moc, a na povrchu by mélo byt popraskané.

Je to dost tmava buchta, ale to jen diky barvé repy, proto radéji kontrolujte Spejli, at se nespali. Kdyz
pecu na kulaty plech slavnostnéjsi verzi, tak buchtu polévam ¢okoladovou polevou z masla, cukru,
rumu, kakaa a strouhaného kokosu. A ten rum urcité pridejte, doda ¢eskou vuni.

Tento recept je z Austrélie, origindlné se jmenuje chocolate beetroot cake/muffines. Mij australsky
pritel Paul tyto cokoladové muffins z repy miluje, proto jsem se je naucila péct. Pecu je ale v lehce
zdravéjsi verzi, kterou uvadim v zavorkach.



