Bochanek - podklad pod med

250 ml mléka

100 g cukru moucka

250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

100 g posekanych rozinek nejlépe pfedem namocenych v rumu
(kandované nebo suSené ovoce)

50 g sekanych mandli plus platky na posyp
1 vejce plus dalSi na pomazani

50 g rozpusténeého nebo pokrajeného masla
1/4 kostky Cerstvého drozdi (cca 10 g)

1/2 1zi¢ky soli

1 polévkova Izice rumu

Tésto si pfipravime v domaci pekarné - program hnéteni a kynuti nebo pomoci hnétace (robota).
Vkladame nejdfive tekuté, pak sypké suroviny. Na pokyn pekarny nebo pfed ukonenim hnéteni
pfidame ovoce a posekané mandle. Az bude tésto pékné vykynuté, pfendame na plech s pecicim
papirem a vytvarujeme do bochniku. Povrch pomazeme rozSlehanym vejcem, posypeme
mandlovymi lupinky a nechame jesté asi pal hodiny v teple nakynout. Pak pe¢eme 30 az 40 minut
pfi 150°C. Pokud by se nam zdalo, ze povrch rychle tmavne, pfikryjeme bochanek zlehka alobalem
a dopeCeme.
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