Nedelni staroceské vanocky
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Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 1 kg

. Zloutky 2 ks

- Vejce na potreni 1 ks
- Vanilkovy cukr 1 ks

- Sal10g

- Drozdi 50 g

- Mléko 500 ml

- Mouckovy cukr 200 g
- Maslo 200 g

- Rozinky 1 balicek

- Mandle na posypani 3 platek

Doba pripravy: 220 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=519876a10fe0e/vanocky.jpg

Postup:

1. Z drozdi, malého mnozstvi mléka a cukru zadélejte kvasek. vSechny ostatni suroviny vyjma masla,
rozinek a platkt mandli dejte do misy. Prilijte zbylé mléko, pridejte kvasek a rozpusténé maslo (
nesmi byt horké ) a zadélejte na tésto. Nakonec do néj pridejte rozinky. Poté nechte prikryté utérkou
vykynout, asi 1,5 hodiny.

2. Po vykynuti si tésto rozdélte naptl a kazdou pulku na tolik stejnych dilli, z kolika copu budete
vanocky plést. Z dila vypracujte kulicky , nechte je asi pll hodiny prikryté vykynout. Pak z nich
vyvalejte valeCky a splette vanocky. opét je nechce pul hodiny vykynout.

3. Vanocky potrete rozSlehanym vejcem, posypte mandlemi a pri 220°C nechte 10 minut zapéct. Pak
snizte teplotu na 170°C a pecte asi hodinu dozlatova.

Poznamka:

Na 2 vanocky.



