VAo
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* MRKVOVE PECIVO *
BEZ LEPKU, MLEKA, VAJEC

Na taliri vypadd toble cukrovi jako asnégené. Jde o stary rodinny recept, tusim, se k nam prisel ze Sudet povilecné éry.
Je velmi jednoduchy na pripravu a také neni prilis ndakladny na suroviny. Pelivo je jemné chuti, a protoge samotné tésto
neobsabuje cuker, da se snadno pripravit i na slano. Kdo nevi, %e je v ném mrkey, na chuti to rozhodné nepozna.

Ingredience

200 g mrkve

400 g tuku, ktery neobsahuje vodu (sadlo, palmovo-kokosovy tuk)
300 g mouky bezlepkové (Schir Mix B, C)

300 g jahlové mouky (Ize pouzit i kukuficnou)

1 gram psyllia (polovina zarovnané kavové 1zicky)

Na obaleni:
mouckovy cukr
drcena vanilka

Slana varianta

vse krom cukru a vanilky +
1Zicka soli

1Zi¢ka drceného kminu

Mrkvové pecivo jemné zavaté mouckovym cukrem a vanilkou.
Foto: 7. Kobikova

Postup:

Troubu pfedehfejeme na 150-180°C

Tuk nastrouhdme nahrubo do misky.

Mrkev nastrouhdme najemno a pfidaime k tuku.

Mouku Schir a jahlovou mouku prosijeme nebo promichame spolecné s psylliem. Do mouky zapracujeme

tuk i mrkev a vypracujeme hroudu tésta.

Nechame je odleZet v chladu, ale pouze asi 20 minut, aby bylo vlacné, ale nelepilo tukem. Jakmile

bezlepkové tésto (jakékoli na cukrovi) moc ztuhne, droli se, takze s nim pracuji hned; nechavat ho ulezet

pies noc nema vibec smysl, spis to praci komplikuje.

® Na vil polozime potravinovou folii, také ji tésto piikryjeme a zlehka pod ni tésto vyvalime na tloust’ku
3 mm.

® Pak vyvilené tésto ve folii odlozime — tfeba na plech —, val posypeme trochou bezlepkové mouky (hladka
jahlova, kukufi¢na, Schar nebo skrob).

® Tésto zhora rozbalime, polozime na val a odstranime folii.

® Vykrajime tvary (trojuhelnicky, kolecka, ¢tverce) nebo néco, kde nenf pfilis detaild, které by se lamaly).

® Klademe na pecicim papirem vylozeny plech nebo na teflonovy plech lehce potfeny tukem. Muazeme klast
tésne vedle sebe — s mezerami asi 2 mm, protoze nenabyde a nelepi se k sobé.

® Peceme pii 150—-180°C asi 20-25 minut, az je pecivo zespoda lehce zlatavé.

® Po upeceni nechame stydnout pfimo na plechu, az kdyz jsou vlahé, obalujeme je v mouckovém cukru
ochuceném vanilkou. Nebo staci jen poprasit cukrem pfes sitko. Kdyz se obaluji horké, snadno se lamou.

Tip slané chuti:
Pridejte do tésta malou 1zicku soli a drceného kminu. Vynechejte obaleni v cukru a mate vyborné slané pecivo.

Dobrou chut’ nejen o Vanocich Vam pfeje Mgt. Zuzana Kobikova ZOOZ

www.varimslaskon.cg
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