Mrkvovy dort s rozinkami a ofechy — kucha¥ Tomas Cesnek

Ingredience

Trocha oleje na vymazani, 250 g mrkve, 150 g rostlinného tuku, 200 g svétlého piirodniho
cukru, 2 velka vejce, 200 g polohrubé mouky, piil kavové 1zicky soli, 2 1zicky mleté skotice, 2
1zice prasku do peciva, 125 g hrozinek, 75 g sekanych vlasskych ofechtl, 2 polévkové 1zice
mléka. Poleva: 200 g tvarohu, 50 g mouckového cukru, ptl 1zicky vanilkové esence.

Priprava

Polozime formu na kus peciciho papiru, obkreslime tuzkou a kruh vystfihneme. Vymazeme
sténu formy trochou oleje. Polozime na dno papirovy kruh a rovnéz jej potfeme. Mrkev
nastrouhdme na hrubém struhadle. Tuk ddme do kastrilku a pomalu jej zahtfivame, az se
rozpusti. Poté jej prelijeme do velké misy. Do malé misky rozklepneme vejce a uslehame. Pak
vmichame do tuku cukr a nastrouhanou mrkev a ptiddme uslehané vejce. Na misu polozime
sito a pfesejeme pres n¢j mouku, sil, skofici a prasek do peciva. Vareckou utfeme hmotu
dohladka. Vmichéame hrozinky a ofechy, nakonec pfiddme mléko. Lzici pfeneseme vzniklou
hmotu do formy a rovnomérné rozprostteme. Poté peCeme v troubé a zkousime Spejli pribéh
peceni (hotovy dort nesmi lepit). Formu postavime s dortem na draténou podlozku a nechdme
vychladnout. Poté dort vyjmeme. Do misy prosejeme praskovy cukr, priddme tvaroh,
citronovou §tavu a vanilkovou esenci. Smés dobie uSlehame. Vychladly korpus dortu
uprostfed horizontaln€ rozkrojime a jeden dil potieme polovinou polevy. Priklopime druhym
dilem a povrch také potfeme polevou. Vidlickou na mrkvovém dortu mizeme udélat ozdobné
linky.

http://recepty.mraveniste.cz/detail.php?detailrecept=837

Alsasko-lotrinsky cibulovy kola¢

Mouka 400 ¢
Mléko 200 ml
Drozdi 3/4 kostka
Rostlinny olej 1 1zice
Sl 1/2 1zicka
Maslo
Na naplii

Na tésto 1kg
Slanina 150 g
Vejce 4 ks
Zakysana smetana 100 g

Sal 1/2 ks



Pept

Muskatovy ofisek

Mlety kmin

Créme fraiche 20
na domdci vyrobu: 200 ml smetany ke slehani a 2 IZice podmasli
Maslo

a olej na smazeni/duseni

0g

Postup pripravy

Kdo si musi créme fraiche vyrobit podomacku, musi zacit nésledujicim krokem den doptedu:
do kelimku $lehacky pridame 2 1zice podmasli, zamichdme a nechdme stat alespon 24 hodin
na teplém misté (pokojova teplota), pak mame v kelimku jiz créme fraiche.

Drozdi rozdrolime a rozpustime ve vlazném mléce, fadn¢ promichame. Do velké misy dame
2/3 uvedeného mnozstvi mouky, pfidame smés mléka a drozdi a fadnym promichanim si
vyrobime kvasek, ktery nechame 15 minut odpocivat, misu pfitom mame prikrytou utérkou. V
mezicase miizeme zacit loupat cibuli a kréjet ji na kolecka, slaninu nakrdjime na kosticky. Ke
kvasku pak ptidame zbytek mouky, 1zici oleje a 1/2 1zicky soli, fadné prohnéteme, opét
prikryjeme a nechame kynout 15 minut. V mezi¢ase dime (na kousku masla a oleji) na 20
minut podusit veskerou na kolec¢ka nakrajenou cibuli (ve velké panvi s vysokym okrajem
nebo v hrnci), ob¢as promichame. Na mensi panvicce zvlast osmahneme rovnéz na smesi
oleje a masla dozlatova kosticky slaniny.

Troubu dame ptredehiat na 220 °C (spodni a horni ohtev). Hluboky, hranaty plech mirng
vymazeme kouskem maésla a na pomouceném vale natenko vyvalime vykynuté tésto, které
vzapéti dame na plech. Tésto by mélo po stranédch mit asi 2 cm vysoké okraje. V mise fadné
smichame vajicka, créme fraiche a zakysanou smetanu, fadn€ ochutime soli a pepfem, trochou
mletého kminu a pfistrouhame trosku muskatového ofiSku. Poté vmichdme podusenou cibuli
a osmahnutou slaninu. Tuto smés vyklopime na tésto v plechu a rovnomérné rozetfeme. V
pfedehiaté troubé pak peceme 45-60 minut uprostied a ke konci pfesuneme na vrchni drazku.
Cibulovy kola¢ je hotovy az ma zlatavy povrch, podavame jej vlazny nejlépe spolecné se
skleni¢kou bur¢aku.

http://www.recepty.cz/recept/alsasko-lotrinsko-nemecky-cibulovy-kolac-16983



