Vanocka s uzenym

Kategorie: Moucniky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Polohruba mouka 1 kg

- Mléko - na kvasek 0.5 dl

- Drozdi 1 kostka

- Maéslo 100 g

- Voda - dle potreby 1 dl

- Vlasské orechy - pokrajené 1 hrst
- Uzené maso 300 g

- Vejce - na potreni 1 ks

. Sal 1 1zicka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy ddme mouku a vytvorime dulek. Nalijeme vlazné mléko a rozdrobime do néj kvasnice.
Kvasek nechame vzejit, priddme dle potreby vodu (tésto ma byt tuzsi, vlacné), rozpusténé maslo a
vypracujeme do hladka.

Uzené maso nakrajime na kostky, orechy nasekame. Oboji vmichame do tésta (kazda se da udélat s


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

jinou primési) a nechdme hodinu kynout.

Z vykynutého tésta vyvalime dlouhé valecky (sudy pocet) a upleteme. Prekladany cip musi vzdy
presahnout spodni. Stridavé pleteme spodem a vrchem z levé strany - protilehlé strany pres sebe.
Pri pleteni moc neutahujeme!

Poté vanocku dame do chladu (aby se dobre pekla). Pred pecenim potieme vejcem. Pece se asi 30
minut na 200 °C.



