Mrkvovy kolac s podmaslim a korenenym
karamelem
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Suroviny

Porce: 12

- krystalovy cukr 580 g

- maslo 300 g

- karotka strouhana 300 g

- cela karotka 8 ks

- 30% smetana 120 ml

- mletd skorice 3 Izicka

- mlety zazvor 2 1ziCka

- mlety muskatovy orisek 2 1zicka
- vejce 4 ks

- Zloutek 1 ks

- hladka mouka 330 g

- prasek do peciva 3 1zicka

- podmasli 150 ml

. citrénova kura 1 ks

. pomerancova kiira 1 ks

- Drobenka

- tmavy cukr 20 g

- hladka mouka 10 g

- sekané pekanové orechy 45 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

1

Predehrejte troubu na 180 °C. V panvi rozmichejte 180 g cukru a 40 ml vody. Zahrivejte a michejte,
dokud nevznikne svétly karamel. Opatrné vmichejte 260 g masla - nepoprskejte se, pali to.
Vmichejte strouhanou mrkev a pomalicku opékejte 15 min. Nechte zchladnout.

2

Smichejte v panvi 220 g piskového cukru a 50 ml vody a varte, dokud nevznikne tmavy karamel.
Opatrné vmichejte zbylé maslo a jesté 50 ml vody. Pridejte prekrajené karotky a varte domékka
(4-5min). Vyndejte dérovanou nabérackou. Nechte vychladnout. Do zbylého krému vmichejte
smetanu a polovinu koreni a odlozte stranou. Krém ohrejte na mirném ohni az pred podavanim.

3
Na pekanovou drobenku smichejte prisady v misce a odlozte.

4

Proslehavejte vejce, zloutek a zbyly cukr, dokud krém nezbéla. Prosijte do vajec mouku, pridejte
prasek do peciva a zbylé koreni. Promichejte, pridejte podmasli, kliru z citronu i pomerance a
strouhanou mrkev. 22 cm velkou kold¢ovou formu vymazte maslem, vylozte pecicim papirem. Vlijte
tésto, urovnejte povrch. Do hvézdice pokladte rozpilenymi karotkami a posypte pekanovou
drobenkou. Pecte 1-1 Y4 hodiny, vyzkousSejte tésto Spejli.

5
Nechte 15 min. chladnout, podavejte teplé, prelité horkym korenénym karamelem.



