Velkonoény mazanec

Recept na pravy nefalSovany Velkonocny mazanec []

SUROVINY potrebné na 4 ks mazanca:
mika hladka Special 700g

drozdie Fala 42g (1 kocka)

cukor 120g

maslo 70g

sol 8g (1,5 CL)

mlieko 350 ml

hrozienka 100 g

trochu rumu ( na namocenie hrozienok)
nastrdhana citrénova kéra z 1 citréna
vanilkovy cukor 10g (cca 1/2 balicka)
Lapané mandle — lupienky

1 vajce (do cesta)

1 rozslahané vajce na potieranie

POSTUP:

NajskO6r si pripravime kvasok: do mlieka (200 ml) rozdrobime 1
kocku drozdia a pridame trochu cukru. Nechame podkysnut cca 10
min.

V mise zmieSame ostatné suroviny: muku, cukor, maslo, sol,
vajce, zvysné mlieko a kvasok. Vypracujeme hladké nelepivé
cesto. Pridame eSte hrozienka (vopred namocené v rume),
vanilkovy cukor a citroénovld kéru.

Nechame kysnut 20 min., potom cesto premiesime (aby sa
odstrdnili prebytoclné plyny z cesta) a opat nechdme kysnit 10
min.

Nasledne vytvarujeme 4 bochnicky, ktoré nechdme kysnut cca 1
hodinu. Vaha 1 bochnicka je 250g. Po vykysnuti na kazdom
bochnicku zlahka nakrojime nozom kriz, potrieme rozslahanym
vajickom a posypeme podla chuti lupienkami mandli. Peclieme v
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el. rdre na 180 °C pribliZzne 25 min.




