Mazanec

Ingfredience

polohruba mouka: 500 g
cukr krupice: 80 - 100 g
maslo: 100 g

Zloutky: 3 ks

mandle: 60 g

rozinky: 80 g

klira z 1 citrénu

rum

Spetka soli

vejce na potreni
mouckovy cukr na posypani
Na kvasek:

mléko: 300 ml

drozdi: 30 g

polohrubd mouka: 1 PL
cukr krupice: 1 PL

STUPEN ZDRAVOSTT:

Nedietni mnamka

Rozinky namocime do rumu na 30 minut a vymackame, mandle nakrajime na platky. Miéko
ohrejeme, aby bylo viazné, rozdrobime do néj drozdi, pridame cukr...



Mazanec - recept

Rozinky namocime do rumu na 30 minut a vymackame, mandle nakrajime na platky. Mléko
ohrejeme, aby bylo vlazné, rozdrobime do néj drozdi, priddme cukr a mouku a nechame vzejit
kvasek. Do misy prosijeme mouku, priddame zloutky, zméklé maslo, citronovou kuru, $petku soli a
kvasek. Vypracujeme hladké tésto, do kterého pridame rozinky a polovinu mandli. Tésto na mazanec
nechame na teplém misté kynout asi 30 minut.

Z tésta na plechu vylozeném pecicim papirem vytvorime bochének, potreme rozslehanym vejcem,
posypeme zbytkem mandli a peceme nejdrive na 180 °C asi 20 minut, poté snizime teplotu na 150
°C a peceme asi 30 minut dozlatova. Nechame vychladnout na mrizce a posypeme mouckovym
cukrem pres sitko.

Mazanec je tradic¢ni velikono¢ni pokrm, ktery muzeme podéavat potreny marmeladou nebo medem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



