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Suroviny

Porce: 6

- Mrkev 4 ks

- Maéslo 1 Izice

- Mleta skorice 0.5 1zicka

- Agavovy sirup 3 lzice

- Mléko 175 ml

. Zazvor 10 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Mango 1 ks

- Krupicovy cukr 50 g

- Mascarpone 225 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Slehani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Mrkve oloupejte a odriznéte tuhé konce. Pak je nastrouhejte. V hlubokém hrnci rozpustte méslo,
pridejte mrkev, po chvili i mletou skorici a dobre promichejte. Par minut opékejte, pak pridejte
agavovy sirup a varte 10 minut. Vlijte mléko, privedte témér k bodu varu, snizte plamen a pomalu
provarejte 20-30 minut, nebo dokud mrkev zcela nezmékne a mléko se nevyvari. Nelekejte se, pokud
to bude trvat déle. Pak sejméte z plotny a nechte zchladnout. Zazvor oloupejte a nastrouhejte na
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jemné strané struhadla. Duzinu manga rozmixujte do pyré. Smetanu uslehejte do krémova a
smichejte ji s cukrem. Mascarpone vyklopte do misy a vidlickou ho vyslehejte, pak pridejte zchladlou
mrkev, strouhany zazvor a mangové pyré. Nakonec vSe primichejte ke Slehacce. Vzniklou pénu
rozdélte do pohéarki a 2-3 hodiny chladte. Servirujte s extra kopeckem SlehacCky, posypané skorici.



