COOP Club.c: 18 dubna., 2025

Velikonocni bochanek (mazanec)

Casovéa naro¢nost: 90 minut
Seznam prisad

3dl mléko
40 g drozdi

750 g prosata mouka
(polovinu hladké a
polovinu hrubé)

140 g cukr

1ks vanilkovy cukr
180 g maslo

1 Spetka sul

3 ks zloutek
11Zi¢ka citronova kura
40 g rozinky

31zice tuzemdak

50¢g mandle
1 ks vejce na potreni

platky mandli (popr-.
ovesné vloCky) na
ozdobu

mouckovy cukr

Postup pripravy



Do vlazného mléka rozdrobime drozdi a nechdme na teplém misté vzejit kvasek. V mise rozmichdme mouku,
cukr, vanilkovy cukr, maslo a stl. Zadélame kvaskem, prilijeme zloutky a pridame citronovou kuru. Ve
vymichdme v hladké, tuzsi tésto. Priddme rozinky namocené v tuzemdku (i s tuzemakem) a mandle.
Poprasime moukou a nechame zakryté v teple asi hodinu odpocivat. Pak na plech vytvarujeme jeden velky
nebo dva mensi bochanky a nechdme jesté asi pul hodiny kynout. Pred vloZzenim do trouby nahore bochanek
krizem ,nastfihneme” a oblepime prouzky peciciho papiru, aby bochanky vybéhly nahoru a ne do stran. Poté
potreme rozslehanym vajickem (aby mél bochének zlatavou barvu), posypeme platky mandli (popr. ovesnymi
vlockami) a ddme péct do predem vyhraté trouby. Po zapeceni (asi po 10 az 15 minutach) prouzky
odstranime. Peceme dalsSich 30 az 45 minut pri 175°C. Po upeceni bochdnek pocukrujeme mouckovym
cukrem a muzeme podavat.



