VelikonocCni vénec s medovym maslem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Mléko 300 ml

- Pomeranc 1 ks

- Maslo 50 g

- Mouka 650 g

- Skorice 1 Izicka

- Zlaty trtinovy cukr 85 g
- SuSené drozdi 7 g

. Sal 1 1zicka

- Vejce 2 ks

- Olej 3 1zice

- Smés suseného ovoce 100 g
- MEDOVE MASLO

- Maslo 200 g

- Mleta skorice 1.5 1zicka
- Mlety zazvor 0.5 lZicka
- Med 4 lZice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Postup:

MIléko lehce zahrejte s kirou v rendliku. Sejméte z ohné, vmichejte méaslo a nechte jej rozpustit.
Mouku smichejte se skorici, cukrem, drozdim a soli. Pak do suché smési pridejte mlé¢nou smés i
vejce a zpracujte vareckou. Vyklopte na pomouceny val a hnétte do hladkého a elastického tésta.
Prendejte jej do olejem lehce vymazané misy, pretahnéte folii a nechte 2 hodiny kynout. Vykynuté
tésto vyklopte na pracovni plochu a prohnétte, abyste vytlacili vSechny vzduchové bublinky. Pak do
tésta zapracujte suSené ovoce, rozdelte ho na 11 stejné velkych casti a z nich vyvélejte bochanky. Ty
pak vyskladejte na plech pokryty pecicim papirem do vénce - nechte mezi nimi malinko mista.
Prekryjte folii a nechte dalsi hodinu kynout - bochénky nakynou a budou se dotykat jeden druhého.
Troubu predehrejte na 180 °C. Vénec pomaslujte druhym vejcem. DalSich 140 g mouky smichejte s
vodou, aby vznikla spiS hustsi pasta. Preneste ji do zdobiciho saCku a na kazdy bochanek udélejte
velky kriz. Vénec pecte 25 minut. Podavejte teply s medovym méslem energicky naslehanym ze
vSech potrebnych prisad.



