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Suroviny

- Vejce 2 ks

- Vanilkovy cukr 2 1zicka

- Prosaty mouckovy cukr 100 g

- Olej 100 ml

- Vajecny konak 100 ml

- Polohruba mouka 80 g

- Solamyl 50 g

- Kyprici prasek do peciva 1 1zicka
- Smetana ke Slehani 33% 250 ml
- Ztuzovac 1 balicek

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceské republika

Postup:

Vejce uslehejte s vanilkovym cukrem do pény, postupné zaslehejte mouckovy cukr. Do pény po
1zicich stridavé pridavejte olej a konak. Do jiné misy prosejte mouku, solamyl a prasek do peciva.
Promichejte a smés vmichejte do zloutkové hmoty. Tésto vymichejte dohladka.

Formu vymazte tukem a vysypejte ji strouhankou. Napliite ji téstem. Vlozte do trouby vyhraté na
170°C a pecte zvolna asi 30 az 35 minut. Ostrou Spejli vyzkousejte, je-li tésto propecené. Pokud se
nelepi, je beranek hotovy. Formu vyjméte z trouby a nechte ho zhruba 15 minut zchladnout ve formé.
Potom berédnka vyklopte na mrizku a nechte uplné vychladnout. Smetanu uslehejte se ztuzovacem a s
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likérem, naplnte do cukrarského sacku s hubickou a beranka ozdobte. Podle fantazie naznacte
cumacek, oci a koziSek kakaem a cokoladou.



