Velikonocni beranek s cokoladovym a
vanilkovym krémem

Priprava

U beranka je stejny postup jako u babovek
nebo piskotd. Vanilkova omacka: Vyslehame
Zloutek s cukrem a pfidame ho do mléka,
které se skoro vafi. Michame metliCkou a
zapraSime moukou v cedniku, aby se
nedélaly hrudky, 10 minut vafime, pfidame
tro§ku smetany a vanilky, kterou
vySkrabneme z lusku a nechame vychladit.
Cokoladova omacka - smichame kakao,
¢okoladu, mléko a cukr s troskou vody a
pomalu za stalého michani pfivedeme skoro k
varu, po zchladnuti zhoustne. Marinované
ovoce - ovoce nakrajime na kousky a dame
ho marinovat do zredukovaného Cerveného
vina s kapkou porta a cukru.

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 55min
Celkovy ¢as: 1h 20min , Porce: 2

8907 kalorii , 132 g cukr(i ,503 g tukd ,175
g bilkovin

Autor: Séfredaktor
Odkaz: https://srecepty.cz/velikonocni-

beranek-s-cokoladovym-a-vanilkovym-
kremem

Ingredience

« 900 g hladké mouky

e 400 ml rostlinného oleje

e 5vejci

e 500 g cukru

e 1 pradek do peciva

e 400 g Cokolady

o 30 g kakaa

e 500 ml polotu¢ného mléka
e 350 ml smetany ke Slehani
e 400 g jablek

o 350 g kiwi

e 100 g hroznového vina

e 130 ml pasterovanych vaje¢nych Zloutkd
1 vanilka

Kategorie

Velikonoce, Ceska, Obiloviny, t&stoviny a ryze,
Ovoce, Moucnik
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