Mini mazance

Na Velikonoce vzdycky pecu beranka i mazance. Klasicky velky mazanec ma tendenci se hodné
rozlézt do stran nebo byva po stranach vysuseny, aby se propekl ve stfedu, proto jsem vymyslela
recept na tyto mini mazance.

Doba pfipravy | 30 minut + kynuti a peceni
Pocet | 6 mazancd, kazdy o vaze 130 g
Recept je vegetariansky.

INGREDIENCE

Kvasek

* 50 ml plnotu¢ného mléka

* 21 g Cerstvého drozdi

* 1 lIzice tftinového cukru

1 lIzice hladké mouky (mUze byt Spaldova)

Testo

50 g rozinek (dopredu naloZenych ve 20 ml rumu)
100 g masla

60 ml mléka

60 g trtinového cukru

2 vejce (1 do tésta a 1 na potreni)

250 g hladké mouky (muze byt Spaldova) + trochu navic na posypani tésta
100 g hrubé mouky

Spetka soli

50 g platkovych mandli

pecici papir

POSTUP

Priprava

1. Rozinky dam do misky a zaliju rumem - idealni je par hodin, ale i hodina bude stacit.

2. VSechny suroviny z lednice vyndam alespon hodinu pfed tim, nez za¢nu pfipravovat tésto.
Rovnou také rozehfeju maslo a necham ho zchladnout.

Kvasek

1. Zalozim kvasek — lehce ohreju mléko, do kterého rozdrobim drozdi, pfidam cukr a zasypu
moukou. Nadobu s kvaskem prekryju utérkou a dam na teplé misto vzejit. V zavislosti na
teploté to trva 10—15 minut.

Tésto

1. Do velké zadélavaci misy naliju mléko, prisypu cukr, rozklepnu vejce, pfriliju také zchladlé maslo a
prisypu obé mouky a sll. Na zavér priliju vzesly kvasek. Zadélam hladké tésto. Jde to vareckou,
ale pohodInégjsi je to v kuchynském robotu pomoci nastavce typu hak. V robotu trva tésto
zadélat 5—7 minut. Jakmile je tésto kompaktni, pfidam rozinky a pomoci haku necham
zapracovat.

2. Pripravené tésto posypu hladkou moukou a misu zakryju utérkou. Necham 1-2 hodiny kynout.
Potrebuju, aby tésto zdvojnasobilo objem.

3. Vykynuté tésto rozdélim na 6 stejné velkych dild. Kazdy dil bude mit mezi 125-130 g.

4. Z kazdého kousku vytvaruju kouli, kterou polozim na plech s pecicim papirem. Plech prekryju
utérkou a necham kynout jesté 30 minut.

5. Zacnu predehfivat troubu na 160 °C (horni a spodni ohfev).
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6. Pred pecenim je potfu rozSlehanym vejcem a Stédre posypu mandlemi.
7. Pecu asi 30 minut.

Tipy na obmény

Zkuste do tésta pridat seminka z " vanilkového lusku, Spetku nastrouhaného ofisku na ' Izicky
drceného kardamomu. Pokud nechcete rozinky namacet v rumu, namocte je v Cerné €aji nebo ve
vodé, at zméknou.
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