Staroceska vanocka

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- drozdi 1 kostka

- polohruba mouka 250 g
- vejce 1 ks

. sul 1 Spetka

- mandle 50 g

- mléko 200 ml

- hladkd mouka 250 g

- Zloutek 2 ks

- muskatovy orisek 1.2 ks
- olej 1 Izice

- cukr moucka 150 g

- maslo 100 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- rozinky 100 g

Doba pripravy: 100 min
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Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Do hrnku rozdrobime drozdi, pridame trochu vlazného mléka a 1Zzicku cukru. Zamichame a nechame
vzejit kvasek.

Do misy presypeme mouku, vlijeme rozpusténé maslo, pridame 2 zloutky, cukr, vanilkovy cukr,
Spétku soli a nastrouhany muskatovy oriSek. Vykynuty kvasek vlijeme do misy a pridame zbylé
mléko. Tésto michame tak dlouho, dokud se na tésté netvori puchyre.

Rozinky ponorime do horké vody nebo do rumu. Scedime je a spolu s mandlemi je vmichame do
tésta. Nadobu s téstem zakryjeme utérkou a nechame na teplém misté kynout. Vykynuté tésto

rozdélime na devét dilt. Spodni ¢ast vanocky spleteme ze 4 dila, prostredni ze tfi a vrchni ze dvou.

Vanocku potreme vajickem, posypeme zbylymi mandlemi a rozinkami a vlozime na vymazany plech.
Vanocku nechame jesté chvili kynout. Nakonec zvolna upe¢eme do zlatohnéda.

Tip: Pokud se vanocka borti, mizeme ji zpevnit Spejlemi.



