Maslovy mazanec

Chod Dezerty
Prilezitost Velikonoce
Naro¢nost Stredni
Doba pripravy

Poclet osob 8 osoby
Autor Vitana

CO BUDEME POTREBOVAT

Mléko plnotuc¢né 200 ml
Cukr krupice 120 g
Drozdi susené 1 ks
Polohrubd mouka 500 g
Kandovana citrénova kira kosti¢ky 5049
Spetka soli

Zloutky 3 ks
Vanilkovy cukr 1ks
Rozinky 50¢9
Mandle platky 100 g
Maslo 120 g
Kyprici prasek Ya ks
Dohotoveni |

Zloutek na pomaslovani 1ks

PRIPRAVA RECEPTU

Do viazného mléka prisypeme malou Cast cukru, malou ¢ast mouky a susené drozdi.
Nechame vzejit na teplém misté. Mezi tim si do misy nasypeme polohrubou mouku, Spetku
soli, vanilkovy cukr, zbytek cukru krupice a kypfici praSek. Maslo sirozpustime a nechdme
zchladit, abychom ho na tésto nenalili prilis teplé. VzeSly kvasek zamichdme se sypkou Casti
a maslem. Vypracujeme tuzsi tésto, musi byt hladké a nelepivé. Nakonec do tésta
zamichame mandle, rozinky a kandovanou kéru. Tésto v mise lehce poprasime moukou,
zakryjeme utérkou a nechame kynout na teplém misté. Pokud tésto nakyne, znovu ho
propracujeme a dame kynout. Takto ho propracujeme jesté jednou a nechdme ho zase
kynout, bude pak nakynutéjsi a via¢néjsi. Tento postup muize trvat i dvé hodiny, ale bude
stat za dobrym mazancem. Z tésta vytvofime bochanek, poprasime moukou a nechame ho
zakryty kynout dalSi hodinu az dve, zalezi na teploté tésta. Za teplého pocasi bude
mazanec kynout rychleji. Vykynuty bochdnek potfeme rozslehanym zloutkem a stred
narizneme do kfize. Mazanec pec¢eme na 180 °C po dobu 15 minut, pak teplotu snizime na
160 °C a peCeme dalSich 40 minut. Pfed vyndanim mazance z trouby se presvedcime, ze je

mazanec propeceny. Pokud se bude tésto lepit na Spejli, jeSté nechdme mazanec dopéci.
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