Pomarancovy savarin s ovocim

Suroviny na cesto:

1/2 kocky drozdia FALA
400 g polohrubej maky
170 ml vlazného mlieka
100 g masla

72 g krystalového cukru
4 vajicka

Stipka soli

pomarancova kéra

Poleva:

2 lyzice bieleho rumu

3 lyzice pomarancovej marmelady
4 lyzice kryStalového cukru
kbra z limetky

kbra z 1 pomaranca

Ozdoba:

1 lyzica citrénovej Stavy
1 lyzica praskového cukru
1 pomaranc

1 mango

1 kiwi

100 g jahod

Postup:

PremieSame cukor s drozdim, prilejeme vlazné mlieko a nechame
vykysnut.

Formu na savarin vymastime maslom a vysypeme mukou.

Preosejeme muku, osolime, ochutime strdhanou pomarancovou
kbrou, prilejeme vajicka, rozpustené maslo a vykysnuty kvasok,


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/pomarancovy-savarin-s-ovocim/

vymieSame polotuhé cesto a nechame kysnit cca 25 min(t.

Povarime 5 mindt 100 ml vody s rumom, cukrom a krdjanou kOrou
z limetky a pomaranca.

Cesto dame do pripravenej formy a nechame eSte 15 minat
nakysnut. PecCieme vo vyhriatej rare pri 180 °C dozlata cca 30
mindt.

Vlazny micnik vyklopime z formy, prepichneme Spajlou, polejeme

polevou, potrieme marmelddou a nechame vychladnit.

Ovocie ocistime, nakrdjame a vlozime do stredu macnika.
Pokvapkame citrénovou Stavou a vSetko pocukrujeme.

NespocCitatelné mnozstvo variacii vytvorime striedanim druhov
pouzitého ovocia. PoOvodny Savarinov kolac bol ozdobeny iba
kompétovymi broskynami.

/




