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Zajicek je tradicnim symbolem Velikonoc podobné jako beranek nebo kraslice.
Pojdte si ho letos spolu s ndmi upéct - v odlehcené verzi z jogurtového tésta,
slazeného medem, s minimem tuku a s pfichuti mandli nebo vanilky. Tomu
prosté neodolate!
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Tipy na peceni velikonocniho zajice

Zakladem je pecdici forma na zajice, kterou mdlzete zakoupit z rlznych



materidld a v rlznych velikostech. Keramické ¢i plechové formy je nutné
ddkladné vymazat (olejem, maslem) a vysypat moukou, aby zajic Sel dobre
vyklopit. Nebo vyzkousejte silikonovou formu, kterou nemusite dopredu
vymazavat vlibec. Tento recept je na formu 21 cm. Mnozstvi surovin tak
uzpUsobte velikosti vasi formy na peceni.

Odlehceny zajic, klidné i mramorovy

Tradicni recepty na velikonocCni zajicky jsou plné masla, cukru a bilé mouky.
Vyzkousejte nasi odlehCenou a zdravéjsi verzi s medem, z celozrnné Spaldové
mouky a s mimimem tuku.

 Vlacnost tésta zajisti bily jogurt, ktery skvéle nahrazuje z Casti chybéjici
maslo.

» Pro zvyraznéni chuti tésta nahradte ¢ast mouky rozmixovanymi mandlemi
a pokud chcete mandlovou pfichut zajice jesté podtrhnout, kdpnéte i
mandlovou esenci do tésta. Nebo z{stante u klasiky a pouzijte vanilkovy
extrakt, zalezi jen na vas.

= ZUstavat také nemusite pouze u jednobarevné varianty zajice. Polovinu
tésta dochutte kakaem a razem vykouzlite zajice strakatého -
mramorového.
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Ingredience: 18 porci

mouka celozrnna Spaldova 150 g
mandle 50g
olej repkovy 50 g
med 120 g
bily jogurt 200 g
vejce 100 g
vanilkovy extrakt 5g
kyprici prasek do peciva 12 g
Postup

1. Troubu si predehrejeme na 180°C.

2. V mise si nejdfive rozmichame vejce, med, jogurt a priddme vanilkovou,
nebo mandlovou esenci.

3. Mandle si oprazime na sucho na panvi, a pak je rozmixujeme najemno na
mouku a spolu se Spaldovou moukou a kypricim praskem vsypeme do
smesi z vajec, medu a jogurtu.

4. Dlkladné promichdme a tésto vlijeme do predem vymazané a vysypané
formy na zajice tak, aby zaplnilo asi % objemu.

5. PeCeme cca 40-50 minut. Hotové tésto vyzkousime Spejli.

6. Po vyjmuti z trouby nechdame zajice ve formé vychladnout, a az poté



vyjmeme. Zdobime dle fantazie.

vyzivoveé udaje na porci na 100g celkem kritéria Vim, co jim
18 porci

energeticka hodnota (kcal) kcal 108 283 1947 < 110 kcal/porci
bilkoviny g 3 8 53 -
sacharidy g 12 32 218

z toho cukry g 6 16 111
tuky g 5 14 96

z toho - -

nasycené m. kyseliny (SFA) g 0,7 1,9 12,7 <6,0g/100g

transmastné kyseliny (TFA)g 0 0 0 <0,4g/100g
vldknina g 08 2,0 13,5
sul g 02 0,6 3,8 <1g/100g
pridany cukr g 6 14 98 <20g/100 g

Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
certifikovan logem Vim, co jim (snack).

jogurt mandle peceme se Spaldovou moukou receptura dle kritérii Vim, co jim
Velikonoce velikonocni beranek velikonocCni peceni zdravy moucnik
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