Vanocka podle Josefa
(O 3 hodiny narotnost @@ @O

Ta prava vanocka! Upecte si ji podle Josefa Marsalka,

mistra cukrare.

Ingredience

Tésto:

¢ 500 g hladké mouky

* 90 g cukru krupice

* 10 g vanilkového cukru

e 230 g JihoCeského plinotuéného miéka
¢ 100 g JihoCeského masla

* 2 ks vejce M

e 20g drozdi

e 5gsoli

¢ 1 citron kira

* 2 g mlety anyz

¢ 2 g mlety muskatovy ofiSek

¢ 150 g rozinek

Na dokonceni:

¢ 50 g mandli

* 1 malé vejce na potfeni

Navod na pripravu:

Do vlazného mléka rozdrobime drozdi, pfidame oba cukry a vejce, kofeni, klru z citronu, mouku a sUl; kratce
zamichame a teprve poté pfidame JihoCeské maslo. Tésto hnéteme nejméné 10 minut, dokud se nelepi na misu
ani na varechu ¢i hak. Do pfipraveného tésta nakonec zapracujeme rozinky. Pfikryjeme a v pokojové teploté
nechame kynout do dvojnasobného objemu. Vykynuté té€sto rozdélime na Sest dili a kazdy rozvalime

do pramenu 30 cm dlouhého. Spleteme vanocku tak, jak jsme zvykli. Hotovou polozZime na plech s papirem

na peceni, postfikame &i potfeme vodou a nechame kynout do dvojndsobného objemu. BEhem kynuti jesté
jednou potfeme vodou. Tésné pfed peCenim potfeme rozslehanym vajickem, posypeme cukrem ¢i mandlemi

a pe€eme ve vyhraté troubé pfi 160°C asi 30minut dozlatova. Pfed vytazenim zkusime Spejli.
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