Domaci vanocka

s tvarohovym Lipankem

@ 45 minut + doba kynuti a pe¢ennharoc¢nost @ @ O O
Ingredience

Na tésto:

¢ 1 tvarohovy Lipanek

¢ 500 g hladké mouky

* 115 g cukru krupice

¢ 2 3petky soli

* 16 g Cerstvého drozdi

¢ 160 g Cerstvého JihoCeského mléka
¢ 3 Zloutky

¢ kara z 1 citronu

e 30 g rumu

¢ 15 g vanilkové pasty nebo extraktu
* 115 g zméklého Jihoceského masla

¢ 100 g rozinek v rumu

Na ozdobu:

¢ 1 tvarohovy Lipanek
* 1 vejce na potreni
¢ 50 g platkd mandli

¢ hrusky na ozdobu

Navod na pfipravu:

Na tésto smichame vSechny ingredience kromé JihoCeského masla a rozinek. Hnéteme v robotu na minimalni
rychlost cca 3 minuty a na vySsi rychlost dalSich 7—8 minut. Poté pfidame zméklé JihoCeské maslo a hnéteme,
dokud se tésto Uplné nespoji a neni zcela hladké. Nakonec pfidame rozinky.

Tésto vyndame z misy, parkrat ho pfelozime a nechame odpocivat cca 30 minut. Poté tésto polozime na stul,
jemné ho stlacime, aby se uvolnil vzduch, protahneme do stran a rozdélime na 9 kusu (kazdy pfiblizné 120 g).
Z rozdeélenych kusu vyvalime valecky a nechame odpodivat dalSich 30 minut. Zamotame cop ze &tyf valecku
a potfeme ho vejcem. Dlani vytvofime uprostfed dlilek a pfidame dalSi cop spleteny ze 3 pruhl. Potfeme vejcem
a prilozime copanek vytvoreny ze 2 dild a znovu potfeme vejcem a posypeme mandlemi. Vanocku pfendame
na plech vyloZeny pecicim papirem a do tésta zapichneme 3-5 3pejli, aby vanoc¢ka drzela. Pokropime trochou
vody, aby tésto nevyschlo, a vanocku pfikryjeme utérkou a nechame kynout 2,5 az 3 hodiny. Pe¢eme

v pfedehfaté troubé pfi 200 °C 4 minuty. Po 4 minutach pfikryjeme celou vanocku alobalem, sniZzime teplotu
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na 170 °C a pe€eme dalSich 30 minut. Po 30 minutach sundame alobal a pe¢eme dalSich 10 minut. Oto¢ime
plech a pe€eme poslednich 5 minut, aby na povrchu vznikla zlatava barva. Vano¢ku nechame vychladnout

na plechu. Hotovou ji ozdobime tvarohovym Lipankem a nakrajenou hruskou.




