Vanocka

Kategorie: Ostatni

Autor: afaltynkova

Suroviny

Porce: 3

- Polohruba mouka 1 kg
- Maslo 150 g

- Cukr 150 g

- Drozdi 1 ks

. Zloutky 2 ks

. Stl 1 ks

. Citrénovéa kura 1 ks

- Mandle 60 g

- Rozinky 60 g

- Mléko 11

- Vejce na potreni 1 ks

- Orisky na posypani 100 g

Doba pripravy: 55 min

Obtiznost: Snadné
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Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 3

Postup:

Zadélame Kklasické kynuté tésto, dobre vypracujeme a nakonec vpracujeme mandle s rozinkami. Misu
s téstem prikryjeme utérkou a nechame na teple kynout. Tésta musi byt dvakrat tolik, doba kynuti je
zé&visla na teploté v mistnosti. Polovinu tésta dame na vél a rozdélime na 9 dili. Upleteme cop ze ¢tyr
prament, dame na plech s pomasténym pecicim papirem a uprostred cop prohloubime. Déle pleteme
cop ze tri prament, dame jej do prohloubeného ¢tyfpramenného copu a také prohloubime. Nakonec
sto¢ime zbyvajici dva prameny, dame je navrch a konce dobre pritiskneme. Hotovou vanocku
nechame jesté vykynout, potom ji potreme rozslehanym vejcem a posypeme sekanymi orisky. Méné
zkuSené kucharky mohou jesté na dvou mistech stredem vanocky zapichnout Spejle /az na plech/ a
vanocku si tak zajisti, aby se nesesula. Vanocku vkladame do dobre vyhraté trouby a po zapeceni
snizime teplotu a pomalu dopékame. Z tohoto mnozstvi jsou dvé stredni vanocky.



