Mrkvove dorticky

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

Karotku omyjeme, oloupeme a nastrouhdme do misy. Do druhé misy prosejeme mouku, Izi¢ku sody, 1/2
IZicky kypriciho prasku, Spetku soli a kofeni (1 IZicka skofice ¥ IZicky mletého muskatového ofiSku Ya I1Zicky
mletého zazvoru). V mise vySlehame olej, trtinovy cukr, cukr a 3 vejce. Pfiddme zakysanou smetanu a
nastrouhanou karotku a stérkou vSe promichdme. Postupné pfiddvame moucnou smés a zapracujeme na
tésto. Formu na muffiny vylozime pecicimi kosi¢ky. Tésto nalijeme do % kosickd a pe¢eme v predehraté
troubé na 180 °C 20 minut dozlatova. Po upeceni nechame dorticky vychladnout na mrizce uvnitf formy na
muffiny. Na krém vySlehdme mascarpone, smetanu ke Slehani a cukr moucku. Pfenddame do cukrarského
pytliku s ozdobnou Spickou a nastfikame na vychladlé dortiky. Ddme je odleZet do lednice. Na plech déame
pecici papir. Marcipan (200 g) rozdélime na 2 stejné Casti. Kazdé barvivo (oranzové a zelené) zvlast
nejprve rozmichame v misti¢ce s par kapkami vody. Nejlépe v rukavicich vezmeme 1 Cast marcipanu a
promichame ji s oranzovou barvou do pozadovaného odstinu, staci velmi malé mnozstvi. To samé
opakujeme se zelenou barvou. Z oranzového marcipanu vymodelujeme mrkvicky a ze zeleného nat.
Detaily na mrkvicce a nati upravime paratkem. Dortiky na zavér ozdobime pfipravenymi mrkvi¢kami.

Ingredience

- Mrkev- 165 g

- Vejce-150¢g

- Jedlasul-05¢g

- Jihoceska zakysana smetana 18 % 180 g-120g
- Cukr krystal - 170 g

- Cukr moucka-50g

- Skorice mleta 40 g-6g

. Zazvor mlety 20 g-3 g

- Krajanka smetana ke Slehani 250 ml - 200 g
- Olej slunecnicovy - 120 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 160 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-4 g

- Jedlasoda15g-6g

. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 200 g

- Muskatovy orech cely9g-2g
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