Fantasticky Stavnaty mrkvovo-mandlovo-orieSkovy kolacik s
citronovou polevou - bez tuku a takmer bez muky

POTREBNE PRISADY

5vajec, 2009 cukru/dala som trstinovy/, Stipka soli, 0,5CL Skorice, 0,5CL mlety klinéek/nemala som,
namocila som kus na noc dopredu do rumu :)/, 2cl griotky alebo rumu, 200g mrkvy, 50g zemiakového
alebo kukuri¢ného Skrobu, 1CL PDP, 120g mletych mandli, 120g mletych orieSkov -alebo pomer podla
chuti, 509 struhanky /ja som dala bezlepkovu/ Pre bezlepkacov este plus 1CL guargumy a 1CL jablénej
vlakniny NA POLEVU:: 100g praskového cukru, 2PL citronovej Stavy alebo rumu alebo griotky

POSTUP PRIPRAVY
Tento osviezZujuci kolacik Vam vydrzi pekne Stavnaty aj na treti den - ak dovtedy z neho nieco zostane
;) Pecieme v tortovej forme s priemerom 24cm alebo 26cm. Mandle pred pomletim tieZ nasucho

oprazim - si potom aromatickejSie. Ostatne vid' v postupe :)

OBRAZKOVY POSTUP S MALYMI NAHLADMI




Aby cesto nevytieklo ndhodou z formy, davam papier vZdy tak, Ze si ho vystrihnem zhruba na velkost
formy a formu zavriem spolu s papierom. Vyénievajlci papier odstrihnem.
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Vajitka rozdelime na bielky a Zitky. Zitky vymiesame so 100g cukru do penista, pridame sol, $koricu,
klin¢ek a rum/griotku/. ZmieSame Skrob s praskom do peciva, s mandlami, orieSkami, strhankou a
pridame ku Zitkovej mase. O¢istent a jemne nastrihant mrkvu tieZ primie3ame. Vznikne nam takato
husta masa.

Z bielkov so zvySnym 100g cukru vySlahdme pevny sneh. Zlahka po c¢astiach primieSame k mrkvovej
mase.



Cesto ddme do formy a pecieme pri 200C ca.45 minut. SkiSame ihlou. Nechdme na mriezke
vychladnut.

Po vychladnuti zmieSame na polevu praskovy cukor s citrénovou Stavou /rumom, griotkou/ a dame
na kolac.



No a uz hotovy kolacik. Dobru chut :0)



