Macesy

Na 16 macest (aby byl na kazdou osobu u stolu jeden kus a alespon jesté 3 kusy navic)
pripravte ctvrt kg hladké mouky a trochu vody. Piivodné mély byt macesy bez chuti, ale
pokud chcete, miiZete si je vylepsit 1zici oleje a malou 1zi¢kou soli.

V mise smichejte mouku se soli a olejem, pak opatrné ptidavejte vodu a rukama
zpracovavejte husté tésto. V zavéru by mélo mit konzistenci mékci plasteliny a hladky
povrch. Pokud se vam zd4, Ze je ho malo, ma to tak byt. Na maces staci velmi maly kousek.
Vlozte na 20 minut do sacku, aby si odpocinulo a suroviny se propojily.

Pak tésto vyndejte, rozd€lte na polovinu a kazdou cast pak jesté na 8 dil. Pripravte si
pomouceny plech. Postupné vyvilejte z kazdého dilu velmi tenkou placku o praiméru 10 — 15
cm. Macesy nemusi byt ptili§ tthledné ani pravidelné. Pielozte je na plech a propichejte
vidlickou, aby se pii peceni nenafukovaly. Vlozte do vyhiaté trouby a pecte pii 170 st do
rizova. Pecou se rychle, je tieba je hlidat.

Macesy si mlzete upéct pfedem a uchovat v papirové krabici na chladném a suchém misté.

Vydrzi i nékolik dni.

Charoset

Charoset je dobré délat az odpoledne pred sederovou veceti. Den pfedem si do ¢erveného vina
namocte rozinky, aby zmekly.

Podle poctu osob odhadnéte mnozZstvi surovin — na osobu potiebujete asi 1 stfedni jablko.
Dale si pfipravte strouhané ofechy, které slouzi k zahuSténi hmoty a med.

Nastrouhand jablka vymackejte, smichejte s rozinkami (mtzete dat i ¢ast vina), ofechy a
medem. Hmota by méla byt dost sladka. Nechejte chvili odstat, aby ofechy nasakly.

Pak vezméte n€jakou krabicku, pfipominajici cihlu, vyplachnéte studenou vodou a hmotu do
ni natlacte. Vyklopte na pfipraveny talif. Radéji pocitejte s tim, Ze charoset mize pustit §t’avu,
proto volte takovy talif, z n¢hoZ vam tak snadno nevytece.



