Makovy vénec s vanilkou
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Suroviny

Porce: 10

- Hladka mouka 400 g

- SuSené drozdi 1.5 1zicka
- Zlaty trtinovy cukr 50 g
- Mléko 100 ml

- Vejce 3 ks

. Sul 0.5 1zicka

- Méslo 150 g

- NAPLN

- Mandlové platky 100 g

- Mék 140 g

- Méslo 100 g

- Vanilkovy extrakt 1 1Zice
- Med 4 lZice

- POLEVA

- Mouckovy cukr 85 ¢

- Vanilkovy extrakt 2 1Zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10


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

Postup:

Mouku, drozdi, cukr, mléko, vejce a sul smichejte v mise a 10 minut hnétte rukama - tésto bude
malinko lepivé. Pak postupné zapracujte maslo a uhnétte do hladkého tésta. Prendejte do cisté,
maslem vymazané misy a nechte 3 hodiny kynout (ne na teplém misté, jen pri pokojové teploté). Pak
dejte pres noc do lednicky.

Udélejte napln: mandle na sucho oprazte v panvi. Kdyz zaCnou zlatnout, pridejte i mak a par minut
spolecné opékejte. Sejméte z panve a nechte zcela zchladnout, pak pridejte maslo, extrakt a med a
rozmixujte do pasty.

Tésto vyndejte z lednicky a nechte tri hodiny pred pouzitim pri pokojové teploté. Formu na vénec (s
dirou uprostred) o objemu 2,5 litru vymazte maslem.

Tésto prohnétte, abyste vytlacili vSechny bubliny, a pak jej rozvalejte do obdélniku o rozmérech asi
35x45cm, navrch rozdélte makovou smés a tésto od delsi strany tésné zarolujte. Roladou vylozte
formu - oba konce se musi dotykat - a nechte 40 minut kynout.

Pecte 35 minut pri 180 °C. Vénec potrete polevou vzniklou smichdnim obou na ni potrebnych surovin
a 2 1zic vody.



