Velikono¢ni mazanec

500 g hladké mouky

500 g polohrubé mouky

250 g piskového cukru

Spetka soli

1 vanilkovy cukr

hrst rozinek namocenych v rumu
jemné strouhana citrénova kira
nahrubo sekané oloupané mandle
1,5 balicku suseného drozdi (50 g ¢erstvého)
250 g masla

4 Zloutky

500 ml mléka

1 vejce na potreni

Mouku a dalsi sypké ingredience smichejte se susenym droZdim, pfidejte Zloutky, vlazné mléko, rozehfaté maslo,
rozinky namocené v rumu a v robotu zadélejte v jednom kroku tésto. Radné je vyhnétte, abyste se do néj dostalo co
nejvic vzduchu (dobte pak kyne) a v mise je pod félii ¢i utérkou uloZte do tepla. Musi sv(ij objem zdvojnasobit.

Tésto po nakynuti v teple pod utérkou ¢i félii nejprve stlacte a srazte dlani dold.

Stale nadychané tésto vyklopte z misy na pomouceny val a dlanémi je rychle prehnétte a vytlacte z néj vétsinu
vzduchu.

Nyni tésto rozdélte ostrym noZem na tfi dily a pomoci vahy kaZzdy upravte tak, aby mély vSechny stejnou hmotnost.
Odvazené dily znovu na ploSe pomouceného valu prehnétte dlani dohladka. Nemusite se bat, v dalsi fazi jesté
nabudou.
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varujte v dlanich do podoby bochanku. Pribézné jej otacejte a zaroven tésto podhrnujte

Kazdy pFeva’Iny'l kousekyt

dolt. Kulaté bochanky ulozte na plech s papirem, nechte je dokynout a jejich povrch potfete vejcem rozslehanym v
trose mléka.

Ve stfedu potfenych bochank( vytvorte ostrym noZzem zarezy ve tvaru kfizk(l. Zamezi potrhani jejich povrchu pfi
peceni. Nakonec povrch kazdého kousku posypte sekanymi mandlemi a vloZzte mazance do trouby vyhiaté na 200 °C.
Po 15 minutach teplotu sniZzte a mazance dopecte dozlatova. Pokud rychle tmavnou, zastinte je kusem papiru Ci
alobalu. Jsou-li upecené, prozradi test Spejli.



