Mandlovy mazanec s hrozienkami

Recepty

Olovrant
&
Velka noc

O

0 min

Budete potrebovat

Mlieko plnotuc¢né

Cukor krupica

Drozdie susené Vitana

Polohruba muka

Kandizovana citronova koéra kococky
Stipka soli

Zltky

Vanilkovy cukor Vitana

200 ml

120 g
1 ks

500 g

3 ks + 1 ks na potieranie

1 ks



Hrozienka 50 g

Mandle platky 100 g
Maslo 120 g
Kypriaci prasok Vitana Ya ks

Priprava receptu

Do vlazného mlieka prisypeme malu €ast cukru, malu Cast muky a suSené
drozdie. Nechame nakysnut na teplom mieste. Medzitym do misy nasypeme
polohrubu muku, Stipku soli, vanilkovy cukor, zvy$ok cukru krupice a kypriaci
prasok. Maslo rozpustime a nechame schladit, aby sme ho neliali na cesto
prilis teplé. Vykysnuty kvasok zamieSame so sypkou ¢astou a maslom.
Vypracujeme tuhSie cesto - musi byt hladké a nelepivé. Nakoniec do cesta
vmieSame mandle, hrozienka a kandizovanu citronovu kéru. Cesto v mise
zlahka poprasime mukou, zakryjeme utierkou a nechame kysnut na teplom
mieste. Ked cesto vykysne, znovu ho prepracujeme a dame kysnut. Takto
ho prepracujeme eSte jedenkrat a nechame ho zase kysnut, bude potom
vykysnutejSie a vlacnejSie. Tento postup méze trvat' aj dve hodiny, ale bude
stat’ za chutny mazanec.

Z cesta vytvorime bochnik, poprasime ho mukou a nechame zakryty kysnut
dalSiu hodinu az dve, zavisi od teploty cesta. V teplom poc€asi bude
mazanec kysnut rychlejsie. Vykysnuty bochnik potrieme roz&lahanym Zitkom
a stred narezeme do kriZza. Mazanec pecieme pri teplote 180 °C 15 minut,
potom teplotu znizime pri 160 °C a pecieme dalSich 40 minut. Pred vybratim
mazanca z rury sa presvedcCime, Ze je mazanec prepeceny. Pokial sa bude
cesto lepit na Spajdli, eSte nechame mazanec dopiect.



ypriaci prasok do peciva Cukor s pravou vanilkou Drozdie suSené pekarst



