Tradicnli mazanec
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Suroviny

Porce: 2

- Polohruba mouka 500 g

- Krupicovy cukr 100 g

- Drozdi (42 g) 1 kostka

- Vlazné mléko 210 ml

- Rozinky 70 g

- Rum 2 1Zice

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

. Sul 1 $petka

- Citronova kura 2 1zi¢ka

- Loupané kréjené mandle 70 g
- Rozpusténé maslo 120 g

. Zloutky 2 ks

- Vejce na potreni 1 ks

- Rozpusténé maslo na potreni 2 1zice

Doba pripravy: 215 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zarazeni: Svacina
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Ze lzice mouky, 1zicky cukru, rozdrobeného drozdi a Ctyr 1zic mléka zadélejte kvasek a nechte na
teplém misté 15 minut kynout.

Rozinky oplachnéte a namocte do rumu. Do misy prosejte mouku, pridejte oba cukry, stl, citronovou
kuru, namoc¢ené rozinky, zloutky, témér vSechny mandle, prilijte vykynuty kvasek. Vlahé maslo
promichejte se zbylym mlékem. Postupné prilévejte a vypracujte tuzsi tésto.

Tésto vyklopte na pomouceny val, prohnétte a vratte do misy, prekryjte utérkou a na teplém misté
nechte asi hodinu kynout.

Vykynuté tésto opét na pomoucené pracovni desce prohnétte, rozdélte na dvé casti, z kterych
pripravte kulaté bochanky. Preneste je na plech vylozeny pecicim papirem a nechte je jesté chvili
kynout. Pak na nich ntizkami nastrihnéte kiizek a potrete rozslehanym vejcem a pokladte zbylymi
mandlemi. Vlozte je do trouby vyhraté na 200°C a pecCte 5 minut, teplotu zmirnéte na 160°C a
bochéanky zvolna pecte 30 minut. Pak dopecte asi 20 minut pti 100°C. Muzete je zakryt alobalem,
aby prilis neztmavly. Po vyjmuti z trouby je ihned potrete maslem.



