Receptar

Velka vanocka

Suroviny:

mouka pSenicna polohruba 500 g
krupicovy cukr 120 g
maslo 100 g

sadlo rozpusténé
drozdi 1 kostka

vejce 1 ks

zloutek 1 ks

mléko 250 ml

sul

rozinky 1 hrst
vlasské orechy 1 hrst
mandle sekané 1 hrst
vejce 1 ks

Postup:

I. Drozdi rozdrobte do velké misy a se lzici cukru rozmichejte
do tekutého stavu. Prilijte trochu mléka, potom i vejce
a zloutek. Promichejte. Postupné pridejte maslo, sadlo, stil,
mouku, zbytek cukru a teprve pak i zbylé mléko.

ITI. Hmotu propracujte nejprve vareCkou. Pak vyklopte na val
a hnét'te rukama asi 10 minut. Dejte si nacas, chvili trva, nez
mouka absorbuje vSe tak, jak ma. Teprve pak se ukaze, zda
tésto lepi (podsypte moukou), nebo je malo pruzné (podlijte
1Zickou oleje). Pokud nemusite, nepridavejte nic.



III.  Vytvarujte bochanek, vrat'te do misy a prikryjte utérkou.
Nechte kynout na ne priliS teplém nevétraném misté 3—4
hodiny. Vyjméte a znovu prohnét'te. Zaroven zapracujte
orechy a hrozinky (ty ale velmi jemné — nalozené plody maji
tendenci se rozpadat)

IV. Ted’ tésto rozdélte noZem na 8 nebo 9 stejné velkych
bochanki. Pocet zalezi na tom, zda ovladate pleteni copu ze 4
pramend. Pokud ano, bochanki je 9 (4+3+2). Pokud ne,
nevadi — uplet’te klasicky cop ze 3; neni sice tak pevny, o to
vSak jednodussi. Pak potiebujete 8 bochankt (3+3+2).
Vyvalejte je rukama na stejné dlouhé prameny.

V. Zacnéte plést, a to vZzdycky od stfedu smérem ke konctim —
prameny se jinak vytahuji a méni délku. Spodni patro plet'te
tak, aby vysledek vypadal pravidelné hlavné z boku, ktery
bude vidét. Konce zahnéte dospod.

Preneste na plech a hrbetem ruky doslova splacnéte svrchu
po celé délce. Tak vytvorite plochu, ktera ponese dalsi patro.
Uplet'te, poloZte a opét lehce zplosStéte. Konce posledniho
pletence nezahybejte pod sebe, ale pod samy spodek
vanocky.
Na zaveér zapichnéte do vanocky Spejle Sikmo proti sobé, tim
pletence definitivné zpevnite. Unikajici vzduch pri pecCeni
pak neptisobi neplechu.

VI.  Troubu predehrejte na 220 °C. Vanocka bude jesté 30
minut kynout na plechu. Tésné predtim, nez piijde do trouby,
ji potrete rozSlehanym vejcem a posypte kousky mandli.



VII.  Pecte celkem hodinu: prvnich 5-10 minut na 220 °C, na
dalSich 25 minut stahnéte teplotu na 150 °C a po zbytek Casu
pecte uZ jen pri 100 °C.

Po upeceni nechte vanocku uplné vychladnout — pak teprve
pocukrujte.
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