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Doprajte si na velkonocné sviatky luxusne ranajky.

Velkonocny "Mazanec" s kakaom je fantasticky. Mazanec patri k tradicnym velkonoc¢nym jedlam a
Jjeho pripravu urcite zvladnete! A vetre mi, stoji to za to. Postupujte pri priprave presne podla
maojho receptu. Okrem toho, ze je to dobrota, ozdobi vam velkonocny stol.

Budete potrebovat:

Kvasok:

2 dcl mlieka, 3 velke lyzice krystaloveho cukru, 25 gramov Cerstvych kvasnic.
Cesto:

200 gramov hladkej muky

250 gramov polohrubej muky

1 vanilkovy cukor

malu lyzicku soli (5 gramov)

koru s jedného citrona

80 gramov masla

1 celé vajce

1 zltok

2 velke lyzice rumu (Alebo rumova esencia. Ja som dal oboje.)
50 gramov hrozienok

40 gramov posekanej cokolady

50 gramov susenych marhul

mandlove lupienky

Postup:

Najskor si pripravte kvasok. Do tepleho mlieka nasypte krystalovy cukor a rozdrobené kvasnice.
Zlahka zamiesajte a nechajte odstat minimalne 15 minut.

Do misy si zatial pripravte: preosiatu muku, 1 vanilkovy cukor, 1 celé vajce, sol, rum alebo rumovu
esenciu, 80 gramov makkého masla, ( Ja som ho zabudol vybrat z chladnicky, tak som ho
nastruhal). Prilejte hotovy kvasok a dokladne miesajte v mixéri aspon 8-10 minut. Cesto musi byt
trochu tuhsSie, nesmie sa liat.

Na koniec prisypte hrozienka, ktoré predtym namocite do horucej vody (mdzete do nej priliat
trochu rumu alebo esencie). Hrozienka je potrebné nechat vo vode aspon pol hodinu a pred
vlozenim do cesta vyzmykat. Pridajte aj nasekaneé susené marhule a na drobno nakrajanu
cokoladu na varenie. VSetko dokladne zamieSajte do cesta aspon 1 minutu.

Hotove cesto vyberte z nadoby na mukou posypanu dosku. Zlahka ho vytvarujte do tvaru gule,
vlozte do misy, jemne posypte mukou, zakryte utierkou alebo foliou a nechajte kysnut na teplom
mieste minimalne 1 hodinu. (cesto zdvojnasobi svoj objem)

Vykysnute cesto vyberte na mukou posypanu dosku. Jemne ho poprekladajte a opat vytvarujte




VELKONOCNY "MAZANEC" od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/velkonocny-mazanec-od-huga/

do tvaru gule. Na plech polozte papier ha pecenie. Na papier ulozte do stredu vytvarovane cesto.
Zakryte utierkou a nechajte kysnut este pol hodinu.

1 zltok zmiesajte s troskou mlieka a potrite nim pripraveny bochnik. Posypte mandlovymi
lupienkami. Do stredu nozom jemne prerezte krizik. Ja som urobil krizik velmi velky a cesto sa
prilis roztvorilo. Ak sa vam to stane nic si z toho nerobte, na vynikajucej chuti to nic¢ nemeni. Vlozte
do vyhriatej rury na 170 stupnov a pecte presne 45 minut.

Po upeceni, este pokial je Mazanec horuci, potrite ho medom, ktory pred tym zamiesSajte s troskou
vody.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




