Tvarované velikonoéni pe&ivo
(z Horacka a Podhoracka)
650-750 g polohrubé mouky, 1/4 | miéka, 2 vejce,
80 g margarinu, 50 g droZdi, 4 kostky cukruy, sl

Houskové tésto (jizni Cechy)
1/4 | vlaZného mléka, 2 [Zice oleje,
| kostka cukru, Spetka soli, 5 dkg droZdi,
polohrubi mouka

Trnova koruna
350 g polohrubé mouky, 80 g cukru krupice,
80 g margarinu, 2 Zloutky, 20 g droZdi, 2 dl mléka,
IZicka soli, citrénova kira, 50 g mandli

Postup:

V mise promichdme mouku se soli, do doliku viije-
me viaZné mléko, tuk, vejce, cukr a droZdi a nechéme
vykynout kvdsek. Tésto vypracujeme do hladka a pFi-
kryjeme. Po vykynuti pfepracujeme na vdle, vytvdiime
rizné tvary ze zdkladnich asi | cm silnjch vdleckd
std¢enim nebo splétdnim, které na plechu potfeme
roz¥lehanym vejcem. Peceme do zlatova.

Postup:

MiiZe, ale nemusi byt Zloutek. VSe ddme do misy
a pFiddme dvé hrsti polohrubé vybérové mouky, zami-
chdme a nechdme trochu vykynout. Potom priddme
tolik mouky, aby se ndm tésto dobfe tvarovalo. Opét
nechdme vykynout a pFed praci je§t& prepracujeme.
Potfeme rozslehanym vajitkem a ve vyh¥dté troubg
mirné peceme.

“$R

Do mouky pfiddme cukr, sil, kiru a zamichdme.
Do dilku ddme droZdi, margarin i viaZné miéko se
Zloutky, nechdme vykynout a vymichdme jemné, ne-
lepivé t&sto, které nechdme vykynout podruhé. AZ
zndsobi sviij objem, rozd&lime ho na tFi dily; jeden
velky na spodni kruh, jehoz konce dobfe spojime na
pomasténém plechu. Ze dvou stejnych upleteme cop,
ktery posadime na spodni &dst, potieme bilkem a za-
pichdme loupané mandle — ,,trny" — a velmi zvolna
peceme asi 35 minut ve stiedné vyhrdté troubé. Do
stfedu koruny ddme vétvicku lisky a zdobend vejce.



Velikonoéni beranek
120 g masla (Hera), 4 Zloutky, 120 g krupicového
a 200 g praskového cukru, 30 g droZdi,
|/4 | mléka, 500 g polohrubé mouky, hrozinky,
mandle, citrénova $téava, 2 bilky

Precliky
I a 114 kg mouky hladké i polohrubé (pdl na pal),
1/2 | vody, 65 g droZdi, 150 g krystalového cukru,
1/2 Izice soli,| 70 g rostlinného tuku

Mazanec (Svécenik, Bochanek)
50 dkg polohrubé mouky, 5 velkych IZic cukru,
4 Zloutky, 5 lZic rozpuit&ného masla,
2 1/2 di mléka, Spetka soli, vanilka, citrénova kira,
5 dkg drozdi, 2 lZice rozinek a 2 lZice mandli

Postup:

Mdslo utieme se Zloutky a krupicovym cukrem. Pri-
ddme kvdsek z droZdi a miéka a postupné prisypd-
vdme mouku. Do vznikiého tésta pFisypeme hrozinky
a sekané mandle. Vymasténou formu vysypeme strou-
hankou a naplnime téstem. Nechdme dobfe vykynout
a pak peceme ve stfedné& vyhidté troubé€. Vychlddiého
berdnka potfeme polevou uslehanou z prdskového
cukru, bilkii a IZice citrénové $tdvy.

Postup:

Z uvedenych surovin vypracujeme tuhé tésto, které
se nechd 2 hodiny odpocinout. Pak je zalneme tvaro-
vat do precliki. Nardz se potom hodi do horké vody,
nesmi byt vSak viici, a tésto se spafi, aby piili§ neky-
nulo. Precliky klesnou ke dnu a po chvilce vyplavou na
hladinu. V tu chyili se podbérackou vytdhnou z vody
a kladou na plech, pecou se do zlatova.

Postup:
Z uvedenych pfisad vypracovat tésto, nechat ho

vykynout. Potom ho pfeloZit do uzavieného bochdnku
a nahofe bochdnek nakrojit do kfize. Opét nechat vy-
kynout. Pak se povrch potfe roz§lehanym vejcem a pii
peceni se bohaté potird rozpusténym mdslem. MiZe
se posypat mandiemi.



