COOP Club.c: 2 dubna., 2026
VelikonocCni zajicek

Casovéa naroc¢nost: minut

Seznam prisad

300¢g polohrubé mouka

200 g ovesné vlocky

2 ks vejce

1 ks zloutek

40g mirné zmeklé
maslo

1/2 litru vlazné mléko

15g Cerstvé drozdi

1 1zicka cukr

4 1zice mouckovy cukr

1/2 balicku vanilkovy cukr

1/2 ks strouhand kira z
citronu
Spetka stl

Postup pripravy

Do misy rozdrobime drozdi, posypeme trochou cukru, zalijeme asi 4 1zicemi vlazného mléka a nechame
stranou kynout. Mezitim v mixéru uslehdme do krému vejce s mouckovym cukrem, citronovou kirou a
Spetkou soli. Vlijeme do misy. Do hmoty vmichame mouku, ovesné vlocky, méaslo, mléko a vzesly kvasek. Vse
zpracujeme v hladké tésto, prikryjeme a ddme na 15 minut kynout. Nakonec tésto vytvarujeme na
pomoucnéné pracovni ploSe do podoby zajicka a polozime na plech vyloZzeny pecicim papirem. Prikryjeme a
nechdme jesté jednou 15 minut kynout. Potom zajicka potreme rozslehanym zloutkem a peceme na
nejspodnéjsi listé trouby predehraté na 200°C asi 40 minut.



