Africké bananoveé rezy
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Suroviny

Porce: 6

- Mrkev 2 ks

- Banan 1 ks

- Polohruba mouka 150 g
- Hladka mouka 50 ¢

- Prasek do peciva 1 ks
- Jedla soda 1 1zicka

- Skorice 2 1zicka

- Cukr 200 g

- Olej 250 ml

- Vejce 3 ks

- Mandle 1 ks

- Méslo 100 g

- Cukr moucka 100 g

- Tvaroh 250 g

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Rum 2 1zice

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Afghanistan

Pocet porci: 6

Postup:

Mrkev ocistime, najemno nastrouhdme a smichame ji v misce s rozmackanym bananem. V jiné mise
smichame oba druhy mouky, pridame kyprici prasek, jedlou sodu a trochu mleté skorice. V dalsi
misce rozmixujeme cukr s olejem a s vejci postupné k nim priddme promichanou mouku a smeés
rozmackaného bananu a mrkve. Celou smés rozmixujeme, az vznikne hladké tésto. Tésto nalijeme do
tukem vymazaného a strouhankou vysypaného vyssiho plechu. UpeCeme v troubé vyhraté na 170 °C
asi za 25 minut. Po upeceni nechame moucnik vychladnout a pripravime si krém. Smichdme mékké
maslo s mouckovym a vanilkovym cukrem, mékkym tvarohem a rumem a diikladné celou smés
vySlehame. Takto vznikly krém natreme na vychladlou buchtu, posypeme mandlovymi lupinky a
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nechdme ztuhnout. Pak rozkrdjime na rezy a ty podavame.



