COOP Club.c: 18 dubna., 2025

VelikonocCni vénec

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

500 g polohrubéa mouka
80g cukr

1 balicek susSené drozdi

sul
250 ml mléko
1 ks vejce
100 g maslo
200 g mandle
100 g rozinky
2 1zice med
1 1zice smetana

Postup pripravy

Mouku prosejeme do misy a uprostied vyhloubime dilek. Rozdrobime do néj drozdi, trochu cukru, vlazného
mléka a pripravime kvasek. Nechdme na teplém misté 15 minut kynout. Poté priddme zbyly cukr, 50 g
rozpu$téného masla, vejce a sul, vypracujeme tésto a ddme kynout. Zatimco tésto 15 minut kyne, nasucho
oprazime mandle. Do tésta vmichdme 100 g mandli a rozinky, propracujeme, vyvalime do tfi pramenu a
spleteme do copu. Potom cop sto¢ime na plechu do vénce. Nechdme jesté kynout. PeCceme 30 minut.
Svarime smetanu, med, 50 g mésla a 100 g mandli. Polevou potreme vénec 10 minut pred koncem peceni.



