VANOCKA
Suroviny:

Kvasek:

2 kostky drozdi
125 ml vlazné vody
IZice cukru

[Zicka mouky

Tésto:

75 g cukr krupice

45 g rozpusténého sadla
1 vejce

6 g soli

375 g hladké mouky

Postup:

Pfipravime kvasek a nechame ho asi 10 minut vzejit. Poté pfidame vSechny ostatni suroviny, vymichame
hladké tésto a dame kynout na teplé misto. Po 1 hodiné tésto zkontrolujeme a pokud je jiz dvojnasobné
zvétSené, mlzeme prejit k pleteni vanocky.

Tésto rozdélime podle toho, z kolika pramenl chceme vanocku plést. Poté jednotlivé kousky rozvalime
do kruhu a srolujeme. Takto pfipravené prameny zapleteme a vanocku vlozime na plech. Prekryjeme
utérkou a nechame znovu nakynout, alespon 34 hodiny. Pokud tésto v této fazi nakyne malo, pfi peceni
popraska. Jakmile je vanocka vykynutd, potfeme rozslehanym vejcem. Mizeme ozdobit platky mandli.
Vlozime do trouby vyhfaté na 180°. Asi po 15 minutach peceni mlizeme prekryt alobalem, aby se
nepfipalila. PeCeme do zlatova, dohromady asi 40 minut, zalezi na troubé. Na konci peceni mlzeme
alobal sejmout a dopéct do pozadované barvy. Po vytazeni potfeme rozpusténym maslem s rumem.
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