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FOOD BLOG & CAKES

Kvaskovy Velkonoény mazanec

Na mazanec z lievito madre budete potrebovat’:

350 g hladkej muky

150 g plnotu¢ného mlieka

100 g lievito madre

50 g krystalového cukru

80 g masla izbovej teploty

1 vajce

1/2 ¢ajovej lyzicky soli

1/2 ¢ajovej lyzicky vanilkového extraktu
citronovi koru z jedného citrona
70 g hrozienok

100 ml rumu

ATAKTO NATO:

Hrozienka nechajte minimalne 30 minit namocené v rume a sced’te ich. V mise vymieste vSetky
suroviny okrem soli. Cesto prikryte a nechajte 30 minut odpocivat’. Pridajte sol’ a opat’ mieste aspon 3
minuty, aby sa sol’ dobre rozpustila. Misu s cestom prikryte a nechajte 1 hodinu kysnut’. Po hodine
cesto prelozte (nat'ahovanie a prekladanie cesta po celom obvode misy), prikryte a nechajte d’alsie 3
hodiny kysnut (teplota miestnosti 23 - 24 stupniov).

Vykysnuté cesto prelozte na pracovnll dosku, vytvarujte z neho gul'u a vlozte do oSatky. Prikryte a
nechajte kysnut’ pri izbovej teplote d’alSie 4 hodiny. Mazanec preklopte na plech, potrite roz§'ahanym
vajickom s trochou mlieka a posypte mandlovymi lupienkami. Pecte pri teplote 175 stupiiov cca 40
minut. Po vytiahnuti z rary nechajte mazanec dobre vychladnut’.
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