Tradicni vanocka
s Lahudkou

(O 20 minut + 3 hodiny kynuti ~~ difficulty @@OO

Kazdy by asi poznal, Ze tohle pedivo jednoznacné patfi
k Vanocum. Nejen néazev, ale ijeho chut aviné

pfipominaji, Ze se Vanoce blizi.

Ingredience

¢ 375 g hladké mouky

¢ 120 ml polotuéného Jiho¢eského mléka
¢ 2 vejce velikosti L + 1 Zloutek

e 70 g cukru

¢ 10 g vanilkového cukru

* pulka kostky drozdi

¢ 85 g povoleného JihoCeského masla
¢ kdra z pulky citronu

¢ 20 g mandli

¢ 30 g rozinek

* 40 ml rumu

¢ Spetka soli

¢ JihoCeskou Lahudku na potfeni

Instructions for preparation:

Mouku, teplé mléko, 1 vejce, 1 Zloutek, cukr, vanilkovy cukr, drozdi a sul promichame v kuchyriském robotu
hakovym nastavcem cca 5 minut. Postupné pfidame povolené maslo a promichame. Nechame cca 30 minut
kynout, pfidame rozinky, mandle a rum. Zapracujeme a nechame kynout na teplém misté 2 hodiny. Po vykynuti si
vytvofime nékolik pramend, z nichZz vano¢ku upleteme (napf. ze tfi ¢i z osmi). Nechame cca pul hodiny pfiklopené

odlezZet, potfeme rozSlehanym vejcem a zbylym bilkem a pe¢eme pfi 180 °C 20-25 minut dozlatova. Vychutnat si

muZete podle gusta, my doporucujeme potfit Jiho¢eskou Lahlidkou, Lipankem, nebo jen tak s maslem.




