Marocky mandlovy zavin - M "hencha

Voocl

Suroviny:

Tésto:

500 g hladké mouky

250 g masla

2 Zloutky

3 Izice vody s trochou octa

Napln:

200 g mandlové mouky

100 g sekanych mandli

120 g piskového cukru

80 g mouckového cukru

72 kavové 1zicky skofice

Ya kavové 1zicky mletého badyanu

1 1zice strouhané pomerancové kiiry

2 bilky

60 g masla na pomazani hotovych Sneka
K podavani podle chuti med, skoticovy cukr nebo kysana smetana

Postup pripravy receptu

Vypracujeme vlacné té€sto a nechame odpocinout v lednici. Lze pouZit i hotové listové tésto.
Suroviny na népli rozmixujeme v robotu.

Tésto vyvalime dotenka na obdélnik a namazeme rozpusténym maslem. Potfeme mixovanou
mandlovou smési a zarolujeme do tenkého valecku. Ten sto¢ime do $Sneka a vlozime do formy
vymazané maslem nebo voln¢ na plech pokryty pecicim papirem.

Peceme cca 30-40 min dozlatova pii teploté cca 180 °C. Hotovy mouc¢nik pomazeme maslem.
Podavame pokapany medem, posypany skoticovym cukrem nebo s kysanou smetanou.



