Recept na velikonocni mazanec - na Plzensku
zvany bochanek

https://www.varimesmarcelou.cz/recept-na-velikonocni-mazanec---na-plzensku-zvany-bochanek

Upéct chutny a zaroven krasné vypadajici mazanec nebo také bochanek, tradicné na Bilou sobotu, to
je nékdy tvrdy orisek, ale opak je pravdou. Budete-li chtit rodinu prekvapit chutnym a zaroven i
pékné vypadajicim bochankem, pustte se spolecné se mnou do peceni. Je to snadné, jenom se nebat.

Z mnozstvi surovin uvedeného v receptu pripravite 2 bochénky o pruméru 15 cm nebo 1 velky
bochének. Ja délam dva mensi.

PAMATUJTE: Suroviny na bochanek by mély mit stejnou - pokojovou teplotu.

Suroviny na bochanek

e 120 g hladké mouky

e 240 g polohrubé mouky

e 20 g kvasnic

e 140 ml vlazného mléka

» 80 g mouckového cukru

e 65 g zméklého masla

¢ 1 kévova 1zicka soli

e 1 Cajova lzicka medu

e 20 ks rozinek, prekrojenych na polovinu a smichanych s rumem
e 20 ml rumu (tuzeméak Bozkov)

¢ 10 ks rozkrajenych mandli

* 1 celé vejce (dukladné rozslehané ponornym mixerem)

Dale si pripravime

¢ Plech na peceni
e Pecici papir o rozmeéru velkosti plechu na peceni

Zpusob pripravy - v domaci pekarné
Doba pripravy - kvasek 20-30 minut; kynuti bochanku 60 minut; peceni 50 minut
Peceni - 20 minut na 180 °C; dopeceni prikryté alobalem 30 minut na 150 °C

RADA: Na odmérovani malého mnozstvi tekutin pouzivaim odmérku od sirupu proti kasli.
Je to dobry a presny pomocnik.

Postup pripravy velikono¢niho mazance

VSechny suroviny, s vyjimkou mléka, si pripravte den predem a odvazte. Nechte je vSechny v
pokojové teploté do druhého dne.

Druhy den si nejdrive smichame v mise obé mouky a nejprve si oddélené pripravime kvasek.
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Na kvasek si do hlubokého talife nadrobime kvasnice, pokapeme je medem a posypeme 1 polévkovou
1zici mouckového cukru (z celkového pripraveného mnozstvi cukru). Ve zalijeme polovinou
pripraveného mléka pokojové teploty.

Kdyz se kvasnice rozpusti, cely obsah talife dikladné promichame 1zici. Povrch poprasime moukou
(staci 2 polévkové 1zice z pripraveného mnozstvi) a nechdme zakryté kynout.

Kvasek nam nejdéle do 30 minut udéla velkou cepici. Aby se neprilepil na utérku, davam jiz predem
pres talir nabéracku.

Vratime se k mouce. Do pripravené smichané smési mouky pridame stl.

Z doméci pekarny vyndame nadobu. Vlijeme do ni zbytek mléka pokojové teploty, priddme polovinu
rozslehaného vajicka, vykynuty kvasek, zméklé maslo, zbyly cukr a nakonec pripravenou smés mouky
se soli. .

Néadobu vlozime do doméaci pekdrny a zapneme program na ,tésto”. Po zaznéni signalu pridame
rozinky s rumem.

TIP: Do rumu a rozinek muzete pridat kavovou IZicku skorice. Skorice doda nasemu
Bochanku jiny rozmér.

Hotové tésto vyklopime na pomouceny val. Chcete-li dva bochanky - mazance, tésto rozdélime
ostrym nozem na dvé stejné velké ¢asti.

RADA: Hotoveé tésto jiz dale neprekladame ani nehnéteme.

Dlanémi vytvorime 2 kulaté bochnicky. Preneseme je na plech pokryty pecicim papirem a nechame



bochanky kynout dalSich 60 minut. Bochanky se tak celé krasné zakulati a nabydou.

Troubu si zapneme a nastavime teplotu na 180°C.

Po 60 minutdch kynuti na plechu potreme oba bochanky-mazance rozslehanym vajickem. Na vrcholu
kazdého mazance nuzkami na drubez prostfihneme kiiz (nebo ziletkou prorizneme kiiz) a povrch
mazance posypeme platky mandli.



Plech vlozime do vyhraté trouby a peCeme 20 minut na 180°C.

Po 20 minutéach prekryjeme mazance alobalem. Teplotu soucasné snizime na 150°C a dopékdme
dalsich 30 minut.

Kdyz mazance vyndam z trouby, mam z nich velkou radost. Povedly se. Upecte si bochanky-mazance
i Vy. Rozhodné vas nezklamou.






