Maslovy mazanec

Recepty

Velikonoce

IOF

160 min

Budete potrebovat

Mléko plnotucné

Cukr krupice

Drozdi susené

Polohruba mouka

Kandovana citronova kara kosticky
Zloutky

Vanilkovy cukr

Rozinky

200 ml

120 g
1 ks

500 g

3 ks

1ks



Mandle platky 100 g

Maslo 120 g
Kypfici prasek Ya ks
Zloutek na pomaslovani 1ks

Priprava receptu

Do vlazného mléka pfisypeme malou €ast cukru, malou ¢ast mouky a
susené drozdi. Nechame vzejit na teplém misté.

Mezitim si do misy nasypeme polohrubou mouku, Spetku soli, vanilkovy
cukr, zbytek cukru krupice a kypfici prasek. Maslo si rozpustime a nechame
zchladit, abychom ho na tésto nenalili pfilis teplé.

Vzesly kvasek zamichame se sypkou ¢asti a maslem. Vypracujeme tuzsi
tésto, musi byt hladké a nelepivé. Nakonec do tésta zamichame mandle,
rozinky a kandovanou kuru. 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 nechame ho zase kynout, bude pak nakynutéjSi
a vlacnéjsi. Tento postup maze trvat i dvé hodiny, ale bude stat za dobrym
mazancem.

Z tésta vytvofime bochanek, poprasime moukou a nechame ho zakryty
kynout dal$i hodinu az dvé, zalezi na teploté tésta. Za teplého pocasi bude
mazanec kynout rychleji.

Vykynuty bochanek potfeme rozslehanym zloutkem a stfed nafizneme do
kfize. Mazanec pe¢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
presvédCime, ze je mazanec propeceny. Pokud se bude tésto lepit na Spejli,
jesté nechame mazanec dopéci.



ypfici prasek do peciva Drozdi Vanilkovy cukr



