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Vanocka

Na 1 vanocku potrebujeme:

e maslo nebo hera 12 dkg

e cukr krupice 8 dkg

e 3 Zloutky

e Spetka soli

* nastrouhana kdira z % citrénu
e 1 kvasnice

e 1/4 | mléka

¢ 1/2 kg polohrubé mouky

¢ 5 dkg rozinek

* vejce na potreni

Tuk utfeny s dalSimi prfisadami vypracujeme na tuhé tésto. Pfidame do néj rozinky, prikryjeme
utérkou a nechdme na teplém misté kynout asi hodinu nebo az zdvojndsobi objem.

Nékdo nechava vanocku kynout i nékolik hodin a pouze vzdy po zhruba hodiné tésto znovu prohnéte.
Nakonec tésto rozdélime na 8 dill a pleteme vénocku - pe¢eme na pecicim papiru.

Nékdo jednotlivé prameny pfipravi tak, Ze tésto nejprve rozvali na placku, kterou pak sroluje a ma
jeden pravidelny pramen, ze kterého navic tolik ne¢ouhaji rozinky.

Mlzeme pridat podplrné Spejle, aby vanocka netrhla.
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Troubu predehrejeme na 200 °C. Vykynutou vanocku potfeme rozslehanym vejcem, mizeme ozdobit
loupanymi mandlemi, nechdme trochu oschnout a jesté jednou potfeme vejcem.

Vanocku vlozime do trouby a peceme, az lehce zrlizovi. Pak teplotu trouby snizime na asi 170 °C,
vanocku volné prikryjte papirem na peceni nebo alobalem a pe¢eme asi 1 hodinu, pficemz ji v
poloviné doby obracime i s plechem tak, aby byla predni Spicka vzadu a vanocka se tak propekla
stejnomérné. Vpichem Spejle vyzkousime, jestli je propecena, na Spejli by nemély ulpét drobky
vihkého tésta. Az vanocka vychladne, vyndame podplrné Spejle.
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