Gebackenes Osterlamm
Pokyny Ne. 496

Ke kazdé velikonocni snidani patfi velikonocni beranek. Sladky kola¢ z piskotového tésta se pece ve specialni
formé a poté se zdobi ¢okolddovou polevou a cukrovou hmotou. Je témér pfili§ dobry na to, aby se dal jist, ale
chutna prosté prilis lahodné!

Pudefe potrebovat 1yto ingredience

Prisady na dort:

potfebujete: 200 g bilé cokolady
3 vejce

80 g cukru

80 g masla

90 g mouky

% sacku prasku do peciva

Cukrova smes:

500 g mouckového cukru
50 g medu

30 ml vody

5 g listové zelatiny
Potravinarskeé barvivo gel

Cokoladova poleva:
175 g bilé cokolady

100 ml vody

90 g mouckového cukru

Jok péct

Predehrejte troubu na 160 °C.

Cokoladu a maslo rozpustte v bain-marie.

Vejce a cukr vy$lehame do pény, pfiddme mouku a prasek do peciva a dobfe promichame. Poté pridame
cokoladové maslo.

Tésto vlijte do formy a pecte 20-25 minut.

Hotovy kolac¢ vyjmeme z formy a nechame vychladnout na mfizce.

Na cukrovou smés namocte listy Zelatiny do studené vody na pfiblizné 10 minut.



Med rozpustime na panvi, dokud neni opravdu tekuty, a davame pozor, aby se nerozvaril.

Pridejte vodu a vymackanou zelatinu, promichejte, aby vznikla homogenni hmota, ale nevarte.
Pastu nalijte na mouckovy cukr a dobfe prohnétte.

Cast cukrové smési prohnéteme s Gervenym potravinafskym barvivem a vytvarujeme rizi.

Cast cukrové hmoty prohnéteme s modrym potravinaiskym barvivem a vytvarujeme do tvaru masle.
Na zvonek smichejte modré a Zluté potravinaiské barvivo a uhnétte smés s ¢asti cukrové hmoty.

Z barevné cukrové smési vytvarujte travu, vajicka a kvétinu.

Ze zbyvajici bilé cukrové smési vytvarujte malé kulicky.

Na ¢okoladovou polevu rozpustte bilou ¢okoladu v bain-marie, pridejte cukr a dobfe promichejte.

Pridejte vodu, abyste ziskali krémovou konzistenci.

Polevu nechame mirné vychladnout, aby nebyla prilis fidka. Polovinu polevy rozetfete na dort pomoci zdobiciho
pripravku, pficemz oblicej, usi a ocas vynechte.

Do polevy umistéte motylka, zvonecek a nakonec bilé cukrové kulicky jako vinu a dort dejte na 2 hodiny do lednice.
Zbytek polevy rozetfete na cukrové kulicky pomoci zdobiciho Stocku.

Pridejte travu, vejce a kvétinu z cukrové hmoty.

Hotovy dort dejte na 2 hodiny do lednice. Hotovo!

Fodrobnostt o Clanku:

Cislo polozky Nazev ¢lanku Mnozstvi



