PRACOVNI CINNOSTI Iméno:

UTERY

V téchto dnech se v chalupach prevazné uklizelo (gruntovalo).
Hodovani na Bozi hod velikono¢ni

1) Recept na MAZANEC:

Suroviny:
230 g hladké mouky, 100 g polohrubé mouky, 60 g cukru, 1 sacek vanilkového cukru, 4 g soli

70 g masla, 20 g Cerstvého drozdi, 120 ml mléka, nastrouhana klira z 1 citronu
40 g rozinek, 40 g nasekanych loupanych mandli, mandlové lupinky na posypani
1 vejce do tésta a 1 vejce rozSlehané na pomazani

POSTUP:

A) Tésto zadélame takzvané na omladek: v mise robotu smichame hladkou a polohrubou mouku,
udélame v ni dulek, do ngj vlijeme dvé tietiny mléka a rozdrobime droZdi. Ze stran do néj po
troSkach vmichdvame mouku, dokud nevznikne tésticko husté asi jako na livance. Povrch
zapraSime hladkou moukou a nechame na teplém misté 30 minut vzejit.

B) V rendliku na mensim ohni rozpustime maslo. Do misy s omladkem ptidame zbylé mléko,
maslo, oba druhy cukru, stl, najemno nastrouhanou citronovou kiiru a vejce a v robotu s
nastavcem typu hak béhem 10 minut vypracujeme hladké nelepivé tésto. Nakonec do tésta
zapracujeme rozinky a mandle. Tésto nechame 30 minut odpocinout na teplém misté.

C) Troubu rozehiejeme na 160 °C.

D) Odpocinuté té€sto skulime do bochanku (tzn. potadné jej utdhneme, aby pii kynuti a peceni drzelo
tvar), polozime na plech vylozeny pecicim papirem a nechdme na teplém misté¢ minimalné 1
hodinu nakynout.

E) Vykynuty mazanec potfeme rozslehanym vejcem, posypeme mandlovymi lupinky a nakonec ho
navrchu prostfihneme ntizkami nebo protizneme do kitize. Vlozime do rozehiaté trouby a peceme
40-50 minut dozlatova.

POSILAM RECEPT NA MAZANEC A ZAROVEN VYZVU PRO MAZANE DETI. DOKAZETE
Z TECHTO SUROVIN VYMYSLET SLOVNI ULOHU?

2) Podivej se na toto malé video, at’ mas predstavu o ,,Hodovani na BoZi hod velikono¢ni*.
https://edu.ceskatelevize.cz/hodovani-na-bozi-hod-velikonocni-5e441f3bd76ace2c451de290




