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Zkuste si upéct tuhle bajeCnou vanocku se skorici. Az ji ochutnate, uz nikdy jinou nebude chtit.

Na skoricovou vanocku budeme potrebovat

Suroviny na kvasek

e 70 ml vlazné vody

e 20 g kvasnic

¢ 100 g hladké mouky
* 1 cajova 1zicka medu

Suroviny na tésto

* 260 g hladké mouky

1 kdvova Izicka soli

80 g prosatého mouckového cukru

65 g zméklého masla

70 ml vlazného mléka

20 ks opranych a prekrajenych rozinek
1 kdvova 1zicka mleté skorice

30 ml rumu (Bozkovsky Tuzemak)

Y rozSlehaného vajicka

Na potreni vanocky
* Y4 rozSlehaného vajicka
Dale budeme potrebovat

e domaci pekarnu

e plech na peceni

e 1 arch peciciho papiru
e val

Rada: Na odmeérovani malého mnozstvi tekutin pouzivam odmeérku od sirupu proti kasli. Je
to dobry a presny pomocnik.

Suroviny na kvasek vlozime do nadoby domdci pekarny. Nejprve tekuté a pak sypké. Nechdme
vymichat kvések a pak jej nechame 30 minut vykynout. Viko pekarny neotvirame.

Mezitim si pripravime suroviny na tésto. Mouku, cukr a stl promichdme. Rozinky opereme,
prekrajime na mensi kousky. Dame je do skleni¢ky, zasypeme skorici a zalijeme rumem. Dukladné
promichame. Pripravime si plech na peceni, arch papiru na peceni a val.

Po vykynuti kvasku otevieme viko domaci pekarny a vlozime vSechny suroviny na tésto. Nejdrive
tekuté a pak sypké. Zvolime program ,tésto” a nechame pekarnu 1,5 hodiny pracovat.

Hotové tésto vyklopime na pomouceny val. Rozdélime ho na pét stejnych ¢asti a jeSté nechame 15
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minut kynout.

Rada: Val i plech na peceni nesmi byt nikdy studeny. Je dobré oba pomocniky nechat pri
pokojové teploté minimalné 10 hodin pred pecenim.

Z kazdé c¢asti tésta rukama uvalime prameny o délce cca 30 cm.

Nebojte se, tésto je krasné pruzné a v zadném pripadé nehrozi, ze se pretrhne.Nyni pristoupime
k pleteni vanocky.

Na val polozime pecici papir, ktery nam po upleteni pomuze snadno hotovou vanocku premistit na
plech.

1.
2.
3.

o1

VSechny prameny na jednom konci dobre spojime.

Pét pramentl, polozenych vedle sebe rozdélime-odsuneme na 3 z leva, mezera a 2 zprava.
Vnéjsi levy pramen ze tii prehodime pres dva zbyvajici a priddme ho na pravou vnitfni stranu,
kde jsou prameny dva. PoCet prament na levé i pravé strané se nam obrati.

. Pokracujeme v pleteni. Vnéjsi pramen z pravé strany prehodime pres dva sousedni a pridédme

jej na levou stranu.

. Uprostred stale zistdva mezera. Takto postupujeme az do konce.
. Pri pleteni prameny vZdy mirné utahujeme. Na konci vdnocky vSechny prameny stiskem

spojime a zasuneme pod vanocku. Totéz uc¢inime na pocatecni strané pleteni.

. Pecici papir vezmeme rukama z obou stran a premistime na plech, kde se bude véanocka péct.
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Na plechu nechdme vanocku kynout 1,5 hodiny. Troubu si predehrejeme na180 °C. Tésné pred
pecenim skoricovou vanocku potreme rozslehanym vajickem. Kdo chce, mize ji posypat platky
mandli. A nyni ji vlozime do vyhraté trouby.

Peceme na 180 °C. Po dvaceti minutdch ji zakryjeme alobalem a teplotu snizime na 150 °C. Pri této
teploté dopékame 30 minut.

Vanocka krasné voni po celém byté a jesté lépe chutnd. UpecCend vypada tzasné. Hlavné odpadnou
nervy a zklamani z nepovedeného tvaru. Zadné trhliny ani necekané posuny tésta.



