Priprava

Zpracujeme zakladni tésto a nechame ho
fadné kynout. Mezitim si pfipravime
drobenku. Také si mizeme nasekat ofechy a
mandle. Kdyz tésto vykyne, zapracujeme do
néj drobenku, pfidame rum a vytvarujeme 2
mazance, které dame na plech vylozeny
pecicim papirem a nechame jesté 20 minut
kynout. Pak je potfeme vejcem a peCeme pfi
180 °C asi 40 minut. Hotové pocukrujeme.

Tip k receptu
Chutnaji vyte€né s k&vou, €ajem. Jejich
konzistence je trochu tuzsi a chutf zcela odli$na
od bé&znych mazanc( (chut i konzistence se spiSe
blizi $télam, avSak neni tfeba nechavat mazance
odlezet, konzumovat se daji ihned).

Obtiznost:

Cas ptipravy: 2h 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 3h 10min , Porce: 1

3711 kalorii ,4 g cukrti ,114 g tuk( ,54 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/mazanec-
netradicne

Ingredience

e Zakladni tésto: 250 g hrubé mouky
o Spetka soli

e 2 ks Zloutkl

e 1 baleni instantniho drozdi (kvasnic)
e 2dcl mléka

e 1 Izice cukru

e Drobenka: 200 g hladké mouky

e 125 g cukru moucka

o 125 g masla

o $petka muskatového kvétu

o Dale: vlasské ofechy

e mandle

e rozinky

e 2clrumu

e 1 vejce na potfeni

e cukr moucka na posypani

Kategorie

Velikonoce, Ceska, Vegetarianska, Celoro¢né,
Finan¢né nenaro¢né, Néco extra, Rodina,
Pecivo a produkty domaci pekarny
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