Velikonocni tvarohovy mazanec

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 1 hodina

Postup pripravy

VSechny ingredience si vytahneme hodinu pfedem a nechame je zahrat na pokojovou teplotu. Smichame
oba druhy mouky a drozdi. Zvlast rozmicham tvaroh, 2 vejce, 2 IZi¢ky rum, sladidlo a Izi¢ku citrénové kary.

Pak smichdme sypké a mokré ingredience dohromady a uhnéteme tésto.
Nakonec pridam Spetku soli a rozinky a jeSté poradné zapracujeme do tésta.

PoprasSime trochou mouky, prikryjeme potravinarskou félii a utérkou, a necham na teplém misté kynout 1 -
3 hodiny.

Po vykynuti rozdélime tésto na poloviny a vytvarujeme 2 pékné bochanky, které ddme na pecicim papirem
vystlany plech dostatecné od sebe. Opét dobre zakryjeme félii a utérkou a necham kynout dalSich 20 - 30
minut na teplém misté.

Mezitim rozehrejeme troubu na 180 °C.

Pfed pecenim udéldame na kazdém mazanci nozem zarezy ve tvaru kfizku, potfeme mazance zloutkem a
posypeme mandlemi.

Snnizime teplotu trouby na 160 °C a mazanec peCeme 35 - 45 minut.

Ingredience

- Vejce-100g

- Jedlasul-1g

- Mandle jadra 200 g-20 g

. Citréonova kiira- 3 g

- Cukr krystal - 15 g

- Rozinky - 50 g

. Zloutek - 28 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 200 g
-Drozdi 7g-14g

- Tvaroh meékky 250 g - 360 g

- ARAX Mouka pohankova celozrnna hladka 300 g - 200 g
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