Mazanec II.

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mouku prosejeme sitkem a vsypeme do misy. Na dné misy s moukou vyrobime dilek, do kterého
rozdrobime drozdi. Mléko zahfejeme na teplotu 30 °C. Cca 100 ml ohrdtého mléka nalijeme na drozdi v
mise a s malym mnozstvim mouky vyrobime velmi ridké tésto (omladek). Nechame v teplém prostiedi
vykynout. Do hrnec¢ku nalijeme ohraté mléko, v ném rozpustime sladidlo Stévie, Zloutek, sadlo, sll. Takto
upravenou smés nalijeme do misy s vyzradlym omladkem a hnétenim vypracujeme v hladké, nelepivé tésto.
Nechame v teplém prostredi vykynout. Hotové tésto rozdélime na dvé poloviny a ty stoCime do tvaru
bochanku. Polozime na tukem zlehka namazany plech a potfeme rozSlehanym vejcem. Posypeme
loupanymi sekanymi mandlemi. Natvarované bochanky nechame kynout v teplém prostfedi asi 20-30
minut a poté peCeme pfi teploté cca 180 °C.

Ingredience

- Vejce-50¢g

- Jedlasul-0.5g

- Sadlo-40¢g

- Sladidlo Stevie sypka - 40 g

- Mandle jadra 200 g-50¢g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-200 g

. Zloutek - 28 g

- Jizerka bezlepkova smeés univerzalni (zlata) 1000 g - 380 g
. Cerstvé pekarské drozdi 42 g-30g
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