Srnci hrbet s mrkvi a mandlemi
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Suroviny

Porce: 16

. TESTO

- Ocisténa mrkev 200 g

- Hladkad mouka 80 g

- Kyprici prasek do peciva 0.5 balicek
- Mleté oloupané mandle 100 g
- Mlety mak 60 g

- Méslo 120 g

- Vejce 3 ks

- Mouckovy cukr 80 g

- Citronova Stava 2 lzice

. Citronova kura 1 1zice

- DOHOTOVENI

- Bila cokoladda 100 g

- Mandle se slupkou 30 g

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

1. Mrkve ocistime a nastrouhame na hrubém struhadle. Mouku prosejeme s kypricim praskem a
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smichdme s mandlemi a makem. Maslo utfeme s cukrem a zloutky do pény. Bilky vySlehame s
citronovou Stavou na pevny snih.

2. Do maslové pény vmichame nastrouhanou mrkev, citronovou kiiru, mouku s praskem do peciva a
nakonec bilkovy snih. Hotové tésto naplnime do formy na srn¢i hrbet, kterou jsme predem vymazali
tukem a vysypali hrubou moukou.

3. PeCeme ve vyhraté troubé pri 175°C asi 30 minut. Po upeceni nechdme kratce vychladnout ve
formeé a pak vykloupime na kovovou mrizku.

4. Bilou ¢okoladu rozpustime v kastrilku ve vodni lazni a vychladni mou¢nim s ni polijeme, pri¢emz ji
nechame jen mirné stékat po stranach. Jesté nez cokoladda ztuhne, ozdobime moucnik oloupanymi
nasekanymi mandlemi. Poté nechdme cokoladu v chladnicce zcela zatuhnout a hrbet nakrdjime na
platky.



