Velikonocni cop s mandlemi a marcipanem
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V cisarské Vidni patril mandlovy cop k tradi¢nim velikono¢nim mouc¢nikiim. Zkuste ho upéct o
letosnich velikonocich misto bochédnku. Nebudete litovat. Voni marcipdnem, mandlemi, skorici a
chutnd opravdu bozsky.

Na pripravu 48 cm dlouhého copu budeme potrebovat

Suroviny na tésto

¢ 400 g hladké mouky

25 g kvasnic

1 ¢ajova 1zicka krupicového cukru
125 ml mléka

60 g méasla

40 g mouckového cukru

Spetku soli

Kuru z poloviny citronu (nemusi byt)
2 cela vejce

Suroviny na napln

e 100 g marcipanu

2 bilky

30 g mouckového cukru

1 kévova 1zicka mleté skorice (vrchem)

200 g namletych mandli (1ze nahradit orechy)
2 polévkové 1zice amareta nebo rumu

Suroviny na polevu

¢ 2 vrchovaté polévkové 1zice mouckového cukru
* 1 polévkova 1zice horké vody
1 Cajova lZicka citronové Stavy nebo amareta

Dale budeme potrebovat

VAl + véalecek
e Plech
¢ 1 arch peciciho papiru

Postup pripravy velikonoc¢niho copu
Nejprve si pripravime a odvazime vSechny suroviny.

Mléko ohrejeme, aby bylo vlazné. Do hrnecku nadrobime kvasnice, zasypeme je Cajovou 1zickou
krupicového cukru a prilijeme polovinu mléka z pripraveného mnozstvi. Priklopime a nechame vzejit.

Do zbytku vlazného mléka nakrajime na kostky méslo a nechame ho v mléce rozpustit. Do misy
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nasypeme mouku, mouckovy cukr a priddme Spetku soli. Méchackou vSechny suroviny promichame.
Vejce rozklepneme do hrnecku a ponornym mixerem je rozmixujeme.

Kvasnice v hrnecku dukladné rozmichdame a pridame je k mouce. Prilijeme i rozpusténé maslo
s mlékem a rozslehana vajicka. Kdo chce, prida nastrouhanou kiiru z poloviny citronu.

Méchackou vypracujeme tésto. Tésto mizeme vypracovat i pomoci robotu.

Misu s téstem zakryjeme utérkou nebo potravinarskou folii a nechame tésto pul hodiny

kynout.

Odvézené mandle (nebo orechy) nastrouhdme. Do misky k nim pridame skorici. Nastrouhame i
marcipan. Ja jsem pouzila struhadlo s velkymi slzickami.

Marcipan pridame k orechum a $pickami prstii vytvorime marcipanovo-mandlovo-skori¢ovou
drobenku. Jde to stejné dobre jako u klasické drobenky.

Nyni si ze dvou bilkl a cukru uslehame snih. K marcipanové drobence pridame uslehany snih a dvé
1zice mandlového likéru Amareto nebo Rumu. Népln dukladné promichame.

Zapneme troubu na 170 °C.

Pracovni postup - viz text pod obrazkem
Zdroj: Marcela Hackerovd

Lehce vykynuté tésto prendame na pomouceny val a vyvalime priblizny obdélnik 45 x35 cm. Sila
vyvaleného platu tésta by méla byt 3 - 4 mm.
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Na tésto rovhomérné naneseme pripravenou napln. S cukrarskou kartou to slo lehce. Delsi stranou
tésto srolujeme do rolady. Jde to dobre, tésto se netrhd. Srolované tésto nechame 15 minut na valu
odpocivat.

Pripravime si plech a na dno polozime pecici papir.

Nyni ostrym nozem srolované tésto podélné prekrojime na dvé stejné poloviny.

Rez za¢neme asi 1 cm od konce a druhy konec prokrojime.

o ¥ v
Zacatek proriznuti srolovaného tésta
Zdroj: Marcela Hackerovd

Oba konce opakované krizime, stejné jako posledni dil vanocky. Oba konce spojime a podstrcime je
pod cop. Upleteny cop premistime na pecici papir. Cop je opravdu dlouhy, proto jej na pecici papir a
nasledné na plech umistime uhlopricné.

Plech vlozime do trouby vyhraté na 170 °C a peceme 40 minut. Na poslednich 15 minut cop
zakryjeme alobalem.

Nyni si pripravime polevu - glazuru. Dvé vrchovaté polévkové 1zice mouckového cukru nasypeme do
misky, prilijeme jednu polévkovou 1zici varici vody a jednu ¢ajovou 1zi¢ku citronové stavy (nebo rumu
¢i Amareta). Ru¢nim $leha¢em nebo metlou v$e diikladné michédme, aZ poleva za¢ne houstnout a
lesknout se.

Upeceny cop jesté horky pokapeme pripravenou polevou a nechdme vychladnout. Krajime studeny.



