Mandlovka s vanilkovou
pomazankou Lipanek
a ovocnym prelivem

@ 2 hodiny v&etné kynuti narocnost @@OO

Ingredience (na 12 porci)

1 baleni sladké pomazanky Lipanek

* 60 g cukru

¢ 500 g hladké mouky

* 50 g Jiho¢eského masla

e 225 ml trvanlivého JihoCeského mléka
e 30 g drozdi

e sul

* 1 vejce do tésta + 1 vejce na potfeni
¢ platky mandli

* 2 |Zice medu

* mrazené ovoce

Navod na pripravu:

Cukr, mouku, drozdi, JihoCeské maslo, trvanlivé JihoCeské mléko a sul vypracujeme do hladkého tésta. Tésto
vyklopime na pomouceny val a vyvalime bochanek. Pfikryjeme utérkou a nechame 40 minut vykynout.

Po vykynuti bochanek rozkrajime na malé dilky o hmotnosti cca 60 g. Z kazdého dilku tésta vyvalime tfi prameny,
které navrchu spojime, a upleteme copanek. Polozime na plech vylozeny pecicim papirem a nechame dalSich 45
minut nakynout. Poté potfeme rozslehanym vejcem, posypeme mandlemi a peCeme v predehfaté troubé pfi 160

°C cca 15 minut. Mezitim si rozehfejeme mrazené ovoce s medem. Hotové mandlovky po vychladnuti potfeme

sladkou pomazankou Lipanek a prelijeme omackou z ovoce.




