Mrkvova buchta

4 cela vejce nebo 180 ml aquafaby nebo 4 polévkové Izice mletého Inéného seminka rozmivhané
ve 150 ml vody

160 ml oleje

2 polévkove Izice rumu

2 1Zi€ky vinného nebo jableEného octa

140 g hnédého cukru

200 g polohrubé nebo celozrnné pseni¢né mouky

140 g mletych ofechd & mandli nebo mletych prazenych ovesnych vioCek
Spetka soli - pfi nahradé vajec aquafabou vynechame

2 1ZiCky skofice

1 1Zicky mletého zazvoru

Spetka muskatového ofisku

4 1Zi€ky prasku do peciva

1 1ziCka jedlé sody

(tuk a hruba mouka na vysypani formy)

(trochu mléka podle potieby)
4 najemno nastrouhané stiedné velké mrkve (asi 200 g)

Dortovou ¢&i kolacovou formu nebo maly pekacek si vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou
nebo vylozime pecicim papirem. Smichame suché suroviny. Pfidame mokré prisady, dukladné
promichame a nakonec vmichame strouhanou mrkev. Hustotu tésta doladime pfidanim trochou
mléka. Tésto prelijeme do formy, urovname povrch a pe€eme v pfedem vyhraté troubé asi 45 minut
na 180 °C na horni a spodni ohfev.

(Poloviéni mnozstvi tésta ve sklenéné kolaCove formé jen asi 35 minut.)

Ctvrtinu tésta Ize upéct jako minidortik i v horkovzdusné fritéze pfi teploté 160°C asi 20 minut a po
vyklopeni na pecici papir je$té zespodu dopeceme asi 10 minut.

Podavame pocukrované nebo jesté |épe s kopeCkem jogurtu nebo kysané smetany posypané <a
href="/h-recepty-zobraz.php?soubor=Slan%C3%BD+karamel+a+grili%C3%A1%C5%A1">slanym
griliaSem</a> nebo platky mandli.
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