Mazanec hneteny v pekarne

Priprava

Do pecici nadoby z doméci pekarny nalijeme
mléko, rozslehana vejce, rozehfatou Heru,
Spetku soli, citronovou kiru a rozdrobené
drozdi. Zapneme program na tésto a po
zvukovém signalu v pullce programu
pfisypeme mandle. Asi po 110 minutach je
tésto pfipravené a vykynuté. Vytvarujeme na
vale dva bochanky a nechame dokynout.
Pec¢eme v troubé vyhraté na 180°C po 15
minutach pfikryjeme alobalem a teplotu
stdhneme na 150°C a peCeme jesté 25 minut
dozlatova.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 2h 20min
Celkovy €as: 2h 50min , Porce: 2

2991 kalorii ,0 g cukri ,98 g tukd ,75 ¢
bilkovin

Autor: Hlouskova

Odkaz: https://srecepty.cz/mazanec-
hneteny-v-pekarne

Ingredience

e 100 g Hery

e 250 ml mléka

e 3vejce

o Spetka soli

e 100 g cukru krupice

e 1 vanilkovy cukr

e 600 g polohrubé mouky
o 1 I1ziCka citronové kury
e 30 gdrozdi

e 50 g sekanych mandli

Kategorie

Velikonoce, Ceska, Vegetarianska, Jaro,
Finan¢né nenaro¢né, Klasika, Rodina, Pecivo a
produkty domaci pekarny
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