Vanocka od tchyne
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Suroviny

Porce: 1

- na potreni

- bilek 1 ks

- tésto

. sul 1 ks

- mléko 250 ml

- drozdi 1 kostka

- vejce 1 ks

- hladkd mouka 500 g
- cukr 100 g

- maslo 100 g

- prasek do peciva 1 balicek
. citronové kura 1 ks

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

Pocet porci: 1

Postup:
Tésto, od té doby co mam doméci pekarnu, zadélavam v pekarné. Suroviny davam v tomto poradi:
mléko s rozslehanym vajickem, rozehraté maslo, Spetka soli, cukr, mouka smichand s praskem do

peciva, citronova kura a nakonec susené drozdi.

Kdyz se déla tésto ru¢né, udélame kvasek z trochy vlazného mléka,cukru a drozdi. Do misy si
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pripravime mouku smichanou s praskem do peciva a soli, prilijeme vlazné mléko, ve kterém jsme
rozslehali vajicko, prilijeme rozehraté maslo a vzesly kvasek. Vypracuje tésto, az se odlepuje od stén
misy.

Hotové tésto prendéme na val a zapracujeme do néj rozinky. Omyté rozinky namoc¢im do trosky rumu
se Spetkou skorice. Muzou se pridat nahrubo nasekané mandle, orechy. Tésto vratime do misy,
posypeme lehce hladkou moukou a ddme kynout na teplé misto. Po hodiné tésto nékolikrat
propracujeme vareckou a dame znovu tak na 3/4 hod. kynout.

Vykynuté tésto vyndame a rozdélime na 9 Casti. Ty rozvalime na valeCky a upleteme copy ze 4, 3 a 2
valeckl. Kdyz kladu jednotlivé copy na sebe, pomazu spodni bilkem. KdyZ je vanocka hotova,
nechame ji na sporaku jesté asi 15 minut kynout. Pak ji potreme bilkem a posypeme platky mandli.
Zabezpecime ji nékolika Spejlemi proti sesunuti.

Drive jsem potirala vanocku rozslehanym vejcem, ale nékde jsem cetla, ze to tmavne a musi se
prikryvat papirem - to je pravda. Pri potirani bilkem to neni nutné. Vanocku peCeme ve vyhraté
troubé na 170 °C. Asi po 10 minutdch plech s vanockou oto¢im a teplotu snizim na 140 °C. Celkem
se vanocka pece asi 30 minut dozlatova.

Vanocka od tchyné je lehka a nadychana.



