Velikonocni vénec s tvarohem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 55min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 35min , Porce: 8

3583 kalorii ,44 g cukrli ,144 g tuk( ,93 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/velikonocni-
venec-s-tvarohem

Priprava Ingredience

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi a
pridame trochu cukru s trochou prosaté
mouky a nechame vzejit kvasek. Trva to
pfiblizné 15 minut. Mezitim si vymichame
maslo s cukrem, citronovou klrou, smetanou,
medem a Spetkou soli do pény. Jemné
pfimichame tvaroh a do vzniklé smési
prosejeme mouku. Pfilijeme kvasek a
vymichame hladké tésto. Do tésta nakrajime
susené ovoce a rozinky, které jsme nechali z
alkoholu okapat. Opét zamichame a nechame
jesté 30 minut na teplém misté kynout. Formu
na vénec si vymazeme maslem a dno
posypeme mandlovymi lupinkami. Vlozime
tésto a pe¢eme pfi 180°C na 35-40 minut.

e 500 g polohrubé mouky
e 250 g jemného tvarohu

e« 160 g masla

o 1 kostka drozdi

e 250 ml mléka

e 1 1zi¢ka citronové kury

e 100 g cukru krupice

e 50 g v€eliho medu

e 30 ml smetany ke Slehani
e 30 g susenych Svestek

e 30 g rozinek

e 2lzice rumu

e 30 g susenych jablek

« 50 g mandlovych lupinki
o Spetka soli

Kategorie

Velikonoce, Ceské, Jaro, Klasika, Rodina,
Svacdinka
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