


Budeme potrebovat:
100 gramu cukru
2 vanilkové cukry

° 250ml libovolného mléka

2 vejcl (pokud nechce davat vejce, je
dobré je nahradit 1/2 bananu, ¢i celou
presnidavkou, prida to skvélou chut a
vejce neni treba)

150ml oleje
250 gramu polohrubé mouky
1 prasek do peciva

Olej + strouhanka na vysypani




Pro zacatek s1 zapneme troubu na
180°C aby se nam rozehrala.

Formu vymazeme olejem a
vysypeme strouhankou.

Vezeme s1 vsechny suché
ingredience (mouka, cukr,
vanilkovy cukr, prasek do peciva)
a smichame je dohromady.
Jakmile mame hotovo, prilejeme
za stalého michani mléko,
pridame presnidavku (¢1 vejce
nebo rozmackany banan) a ole;.
Dobre promichame a vnikne nam




Je mozné do tésta primichat kakao,
které si1 nedrive rozpustime v teplé
vodé. Beranek bude mit pak hnédou
barvu.

Jakmile mame tésto hotové, vezmeme
s1 vysypanou formu a nalijeme do ni
opatrne tésto.




Dame s1 pozor, aby tésta nebylo v
berankovi moc. Je dobré si nechat
asl 5 cm mista, aby mohl beranek
hezky vykynout.

Pokud mame tésta prilis,
nevylivame ho, daji se z nej udélat
skvelé muffiny.




Beranka vlozime do trouby a peceme
40-50 minut. Jestli je hotovi,
o zkusime do jen pichnout spejli.
Pokud se na spejli objevi testo, nebo
drobecky, beranek neni hotovy.




Jakmile je beranek hotovi,
vyklopime ho velmi opatrné z formy
na tac ci talir.

Je mozné, ze se beranek neudrzi
pohromadé cely, v tuto chvili je
mozné na konkrétni misto dat spejli
a pridelat casti k sobé. Pokud
beranka ozdobite cokoladou,
praskliny se zakryji.




Az beranek vychladne, mtuzeme ho
ozdobit. V nasi rodiné je vsak tradice
. ze beranek zustava neozdobeny.

A mame hotovo, dobrou chut!




