Vanocka - postup pleteni

Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- libovolné vanockové tésto 1 ks
- oloupané mandle 1 balicek

- orechy 1 hrst

- rozinky 1 hrst

- rozSlehané vejce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Vykynuté tésto rozdélime na 9 stejnych dilt. Z kazdého vyvélime dlouhy vélecek. Prvni patro pleteme
ze Ctyz pramenu. Naskladame je vedle sebe a za¢indme splétat od prostredka podle obrazku. Az
dojdeme nakonec, vSechny Ctyri prameny primackneme k sobé a stejné dopleteme z druhé strany.
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Preneseme na plech vylozeny papirem na peceni. Dalsi patro upleteme ze tfi prament jako klasicky
copanek, posledni dva jen omotdme navzajem kolem sebe. Pletenec ze Ctyr prament na plechu
hranou dlané uprostred rozmackame aby byl Sirsi. Poklademe mandlemi, kousky orechu a rozinkami.
Na né plozime copanek ze tri prament, opét ho uprostred primackneme k dolnimu copu a posypeme
mandlemi, orechy a rozinkami. Nahoru polozime pletenc ze dvou pramenu a na krajich vSechny ¢ésti
primackneme k sobé. Upletenou vanocku nechame kynout ( 20 - 30 minut). Pak ji na nékolika
mistech zpevnime zapichnutim casti Spejli, potreme rozslehanym vejcem a dozdobime orechy a
mandlemi. Vlozime do trouby vyhraté na 180°C a upeceme (doba zavisi na velikosti vanocky). Z
upecené vanocky vytdhneme Spejle (je treba s nimi nejdriv zakroutit), prikryjeme utérkou a nechame
vychladnout.



