Velikonocni beranek z majolky

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Troubu rozehrejeme na 180°C. Ve vétsi mise smichame polohrubou mouku, kypfici prasek, kdru z citronu a
Spetku soli.

Vy$lehame trtinovy cukr s majolkou a vejci. Pfiddvame mléko a vanilkovy extrakt a ddkladné rozmichame.
Tekutou smés smichame se suchou smési, co mame pfipravenou v mise.

Pripravenou formu velikono¢niho berdnka vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou. Poté vlijeme
tésto a rovnomérné rozprostieme ve forme a pecte 50-60 minut.

Po upeceni a vychladnuti berdnka opatrné vyklopime a pripadné pocukrujeme.

Ingredience

- Vejce-240g

- Mouka polohruba - 250 g

- Mouka hruba1000g-15¢g

- Jedlasul-1g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-100 g
- Cukr krystal - 150 g

- Vanilka 1 lusk-0.2 g

- Krajanka maslo 250 g- 120 g

- Kyprici prasek do peciva 12 g-12 g

- Majolka - tradi¢cni majonéza 220 ml - 204 g
. Citronova kura krajena 14 g-2g
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