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Suroviny

Porce: 6

- Polohruba mouka 500 g
- Krupicovy cukr 100 g
. Zloutek 1 ks

- Maslo 100 g

. Sul 1 Spetka

- Drozdi 1 kostka

- Vlazné mléko 250 ml
- Rum 1 ml

- Mandle 50 g

- Rozinky 100 g

- Bilek na potreni 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

Z mléka, 1zicky cukru a drozdi udéldme kvasek. Do misy prosejeme mouku, priddme cukr, rozpusténé
maslo, Spetku soli, zloutek, rum, rozinky. Prilijeme kvasek a zpracujeme v tésto. V teple nechame
vykynout asi 1 hodinu.

V mensim kastrolku spafime mandle, oloupeme je a rozpulime.
Rozehrejeme troubu na 180 °C. Plech vylozime pecicim papirem nebo na néj polozime pecici folii. Z

tésta vytvorime 1 vét$i mazanec nebo 2 mensi. Zapichdme do né&j pulky mandli, potfeme bilkem a
nechame jesté 20 minut kynout.
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PeCeme v troubé cca 25 - 30 minut. Zda je mazanec upeceny zkusime Spejli, kterou zapichneme do
tésta. Pokud se tésto nelepi, je mazanec hotovy. Po vyjmuti miizeme mazanec pocukrovat.



