Vanocka

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 12

- hera150 g

- hladkd mouka 600 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- mléko 100 ml

- rum 1dl

- mouckovy cukr 120 g

- piskovy cukr 1 1zicka

. sul 1 Spetka

- rozinky 50 g

- mandlové lupinky 50 g

- Zloutek 4 ks

- drozdi 42 g

- muskatovy oriSek 1 Spetka
- mandle 50 g

- Na potreni

- celé vejce 1 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Rozinky si nalozime do rumu alespon hodinu pred pripravou tésta. VSechny suroviny musi mit
stejnou, pokojovou teplotu. Z drozdi, ¢asti mléka a 1zicky cukru pripravime kvasek.

Hladkou mouku a vykynuty kvasek, cukr, zbylé vlazné mléko, zloutky, jemné nastrouhany muskatovy
orisek, vanilkovy cukr, vanilku, stl, sekané mandle a okapané rozinky ¢asteCné propracujeme a
nakonec priddme rozpusténou vlaznou Heru. Propracovavame tak dlouho, az vznikne vlacné tuzsi
tésto.

Nechame na teplém misté kynout (tésto na vanocku kyne v teplém prostredi nejméné jednu hodinu).
Béhem kynuti alespon dvakrat propracujeme. Vykynuté tésto rozdélime na 9 stejnych dil, kazdé
rozvalime na delsi valeCek. Spodni dil pleteme ze 4, prostredni ze 3 a vrchni jen stocenim 2
pramenu. Pleteme od stfedu, protoZe tésto stale kyne. Spodni dil pfeneseme na plech, prsty nebo
drzadlem varecky promackneme a potreme rozslehanym vejcem. Polozime stredni dil, opét
promackneme, potfeme vejcem a zakon¢ime hornim spletenym pramenem, jehoz konce podsuneme
pod okraj vanocky.

Cely povrch potreme zbylym vejcem, posypeme mandlovymi lupinky a na krajich a ve stredu svisle
zapichneme Spejle, aby vanocka drzela pri peceni tvar.



