Mrkvovy dort s medvidky Pedro Tutti Frutti
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Suroviny

Porce: 8

- vejce 3 ks

- trtinovy cukr 180 g

- javorovy sirup 1 1zicka

- polohruba mouka 240 g

- kyprici soda 1.5 1zicka

. prasek do peciva 1.5 Izicka

- skorice 1 1zicka

- olej 200 ml

- mrkve (nastrouhané nahrubo) 7 ks

. sul 1 Spetka

- termizovany smetanovy syr typu luc¢ina 600 g
- mouckovy cukr 160 g

- zméklé maslo 120 g

- javorovy sirup 1 1Zicka

- citronova Stava 2 1zicka

- potravinarské barvy 3 ks

- Pedro Tutti Frutti medvidci 3 baleni

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Urcen pro: Déti
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Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Vyslehejte vejce s trtinovym cukrem a sirupem. Zvlast si promichejte vSechny suché prisady (mouku,
sodu, kyprici prasek, sul a skorici) a pridejte k vajecné smési. Pak postupné zaslehejte i olej a
nakonec vmichejte mrkev. Tésto nalijte do vymazané dortové formy a pecte priblizné hodinu na
180°C.

Mezitim vySlehejte dohladka zméklé maslo s cukrem, sirupem a lu¢inou. Citronovou stavou doladte
chut. Krém rozdélte do ¢tyr misek v poméru 2:1:1:1. Misku s dvojndsobné vétSim mnozstvim krému
dejte stranou a pouzijte k potreni vrchni ¢asti dortu a boku. Zbyly krém v jednotlivych miskach
postupné obarvéte tfemi riznymi potravinarskymi barvami.

Vychladly korpus trikrat podélné rozriznéte. Jednotlivd patra namazte barevnymi krémy, a poté cely
dort potrete ze vSech stran neobarvenym krémem. Ozdobte medvidky Pedro Tutti Frutti podle své
fantazie a nechte vychladit v lednici.

Mnozstvi je ur¢eno pro dortovou formu o praméru 18 cm.



