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FOOD BLOG & CAKES

Velkono¢ény mazanec

Na mazanec z droZdia budete potrebovat’:

350 g hladkej muiky

150 g plnotu¢ného mlieka

6 g suSeného drozdia

50 g krystalového cukru

80 g masla izbovej teploty

1 vajce

1/2 ¢ajovej lyzi€ky soli

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

100 ml rumu

ATAKTO NATO:

Hrozienka nechajte minimalne 30 minit namocené v rume. Pripravte kvasok. V teplom mlieku rozmies$ajte
cukor, drozdie a nechajte 10 mintt odpocivat. Do misy nasypte muku, pridajte napucany kvasok, maslo, vajce,
sol’, vanilkovy extrakt, citronovu koru a scedené hrozienka.

Mieste pomocou kuchynského robota, alebo ru¢ne. Premiestnite cesto na jemne pomucent pracovnil dosku a
vytvarujte z neho gul'u. Prelozte cesto do maslom potretej misy, prikryte a nechajte na teplom mieste jeden a pol
hodiny kysnut.

Vykysnuté cesto zrazte, prelozte na pracovni dosku, opit’ z neho vytvarujte gulu, prelozte na plech vystlany
papierom na pecenie a prikryte misou na 1 hodinu. Povrch potrite roz§l'ahanym vajickom s trochou mlieka,
posypte mandl'ovymi lupienkami a pecte pri teplote 160 stupiiov 45 az 50 mindt.

Po vytiahnuti z riry nechajte mazanec vychladnut’ na mriezke.
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