MAZANEC

CO POTREBUJETE:

Vahu, odmérku, misu, 110 g hladké mouky, 240 g polohrubé mouky, 80 g cukru moucka,
1 1Zzicka cukru krystal, 1 vanilkovy cukr, 150 ml vlazného mléka, 80 g rozpusténého masla, 25 g
drozdi, 1 vétsi vejce, nastrouhana kiira z poloviny citrénu, vétsi Spetka soli, nakrajené mandle,
utérku, plech, ntzky, maslovacku a pecici papir.

POSTUP:

Dnes budete potiebovat pomoc rodicl. Ke kazdému jaru totiZz patfi mazanec a vy si jej spolu
s maminkou, tatinkem nebo tfeba babickou zkusite upéct. Nejdtive si vSechny ingredience
pfipravte a zvazte. Pak jiz mlzZete zacit s pripravou tésta!

Nejprve budete potfebovat kvasek. Do vlazného mléka pridejte rozdrolené drozdi, cukr krystal
a dvé lzice hladké mouky. VSechno smichejte a nechte 5 minut v klidu. Obc¢as nezapomerite
kvdsek zkontrolovat, aby vdm nepretekl!

Béhem cekdani, nez bude kvasek hotovy, si nachystejte misu. Do misy nasypte mouku, cukr
moucku, vanilkovy cukr, stl a nastrouhanou citronovou kiru. VSe zamichejte a potom pridejte
hotovy kvasek, maslo a vajicko. Ted musite vSechny suroviny porfadné smichat, aby vzniklo



pevné tésto. Mlzete si pomoct kuchyriskym robotem anebo michat rukama a procvicovat
svaly a silu. Az bude tésto pevné a nebude se roztékat, vytvarujte ho do kuli¢ky. Misu pfikryjte
utérkou a nechte 45 minut v teplé mistnosti. Tésto bude kynout — to znamen3, Ze se bude
zvétSovat.

Jakmile tésto vykyne, jesté je nékolikrat prelozte napul a prohnétejte rukama — to znamens,
Ze tésto musite chvilku masirovat. Na plech si ustfihnéte pecici papir. Potom z tésta vytvarujte
velkou bouli a polozte ji na plech. Tésto zase musime nechat na teplém misté kynout
a odpocivat. Tentokrat trochu déle — hodinu az hodinu a pal.

Zatim si do hrnecku rozbijte vajicko a vidlickou ho zamichejte. Az se tésto zvétsi — nakyne —

v

pomoci maslovacky cely mazanec vajitkem potiete. Uz mame skoro hotovo! Uplné na zavér

nahoru nasypte platky mandli. Nakonec plech s pfipravenym mazancem vlozte do predehraté
trouby a nechejte ho 45 minut péct na 180 stupnd. Citite tu vini? Mriam!




CO PROCVICUJETE:

Diky pecleni procviCujete fadu schopnosti a dovednosti. Pfi pfipravé ingredienci se budete
seznamovat a trénovat jednotky a matematické dovednosti. Pfi praci s receptem procvicite
Ctenarské dovednosti, kratkodobou pamét, logické mysleni a soustfedéni. Jemna motorika
a sila pfichazi na fadu pfi zpracovavani a tvarovani tésta. Trpélivost je zapotfebi béhem celého
procesu — nejprve Cekate, nez tésto nakyne, potom az se upece v kfupavy mazanec a nakonec
az vychladne, abyste dobrotu mohli ochutnat. BEhem tohoto Ukolu krdsné rozvinete kucharské
dovednosti. V neposledni fadé posilite sebevédomi, jelikoz kdo dokaze upéct tak chutny
mazanec?!

NA CO SE ZAMERIT:

Ditéti pomahejte pouze tolik, kolik je zapotrebi, podporujte ho k co mozna nejvétsi mire
samostatnosti. Nezapomernite, Ze smyslem Ukolu je rozvijet schopnosti a dovednosti ditéte,
nikoli stoprocentné dokonaly vysledek. Ucte dité, jak spravné pracovat s vahou a nechte ho
zkusit vazit a odmérovat. VSimnéte si, jak dité reaguje na konzistenci tésta a nakolik je trpélivé.
Dité za jeho praci a snahu pochvalte, urcité se snazilo ze viech sil, aby vam udélalo radost
a mazanec byl dokonaly.



