Velikonocni zajicek
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 7

. citrénova kura 1.2 ks

- cukr krupice 1 1zice

- cukr moucka 4 Izice

- vanilkovy cukr 1.2 balicek
- drozdi 15 g

- maslo40 g

- mléko 1.21

- polohruba mouka 300 g
- ovesné vlocky 200 g

. sul 1 Spetka

- vejce 2 ks

- Zloutek 1 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7
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Postup:

Do misy rozdrobit drozdi, posypat trochou cukru, zalit asi 4 1zicemi vlazného mléka a nechat kynout.
Mezitim v mixéru uslehat do krému vejce s mouckovym cukrem, citronovou kurou a Spetkou soli, vlit
do misy. Do hmoty vmichat mouku, ovesné vlocky, méaslo, mléko a vzesly kvasek. VSe zpracovat na
hladké tésto, prikryt a dat na 15 minut kynout.

Nakonec tésto dat do formy "zajicka" nebo vytvarovat na pomouceném vale do podoby zajicka a dat

na plech s pec¢icim papirem. Prikryt a nechat jesté 15 minut kynout. Potom zajicka potrit
rozslehanym zloutkem a péct na nejspodnéjsi listé trouby, predehraté na 200°C asi 40 minut.

Poznamka:

Kolem zajicka je mozné dat jako ozdobu obarvena nebo ¢okoladova vejce, mohou byt i mandlové
ozdoby.



