SDGs Brunch

Mrkvovy dort
s pomeranc¢ovou polevou

« 300-350 g mrkve

« 100-150 g pfezralého pomerance, podle
kvality ovoce kura, duZina nebo $tava

Mrkev dobfe omyjte a nastrouhejte najemno. Pokud je ¢ista
a zdrava, neni nutné ji loupat. Pomeran¢ omyjte. Pokud je v
bio kvalité, pouzijte i kiru. Duzinu nakrajejte nadrobno nebo

+ 300 g mouky, napiiklad smés polohrubé, vymadkejte §tavu.

Spaldové a celozrnné

+ 80 g ofechu nebo seminek V mise smichejte mouku, prasek do peciva, sodu, stl, skof¥ici,

+ 150 ml rostlinného oleje muskatovy ofiSek a nasekané ofechy. V jiné mise proslehejte

. Lvejce vejce s cukrem a olejem. Spojte obé smési, pfidejte mrkev,

e 150 g cukru

Y22

pomerancovou duzinu nebo §tavu a pfipadné rozinky.

+  2l1ziCky soli Tésto nalijte do formy o primeéru asi 22 cm, vymazané tukem

* % 1zi¢ky jedlé sody a vysypané moukou nebo vyloZené pecicim papirem. Peéte

. 11%itka pragku do pediva pfi 180 °C asi 60-70 minut. Hotovy korpus nechte zcela

vychladnout.

. Y% 1zisky skofice y

+  Y21zi€ky muskatového ofiSku Na polevu smichejte mouckovy cukr s pomeranc¢ovou stavou

« 100 g rozinek nebo suSeného ovoce, a trochou vafici vody. Poleva ma byt hustd, ale roztiratelna.
volitelné Naneste ji na vychladly dort.

+ 1pfezraly pomeranc Dort krajejte az po zatuhnuti polevy. Podavejte samotny,

+ 150 g mouckového cukru pfipadné s jogurtem, zakysanou smetanou nebo ovocem.

« 1-21Zice vatici vody

PouZijte i méné vzhlednou, povadlou nebo drobnou mrkev. Pfezralé pomerance se hodi do tésta i polevy.

Pokud citrusy nejsou v bio kvalité, pouZijte pouze §tavu a duzinu, karu vyuzijte mimo kuchyni naptiklad
na domaci ¢istic. Zbytky ofecht a seminek lze kombinovat. Zbyly dort nakrajejte na porce a zamrazte.

www.perfectcanteen.cz/sdgsbrunch



