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Moucniky Ostatni 30 minut Priprava 60 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- 500 g hladké mouky

- 160 g cerstvého masla La Formaggeria
- 2 vejce

- 100 g trtinového cukru

- 250 ml vlazného mléka

- 1/2 kostky drozdi

- Spetka soli

- hrst rozinek

- platky mandli

© Cooking with Stisa

Recept na klasickou vanocku s rozinkami posypanou platky mandli, kterd ve vanocni Cas provoni vas domov.

Priprava:

Z jedné 1zicky cukru, drozdi a trosky mléka pripravime kvasek a nechdme ho vzejit. Do misy nasypeme mouku, pridame jedno
vejce, cukr, Spetku soli, mléko a rozpusténé maslo. Nakonec priddme hotovy kvasek. Zapneme robota a nechame ho vypracovat
vlacné tésto. Pred koncem hnéteni priddme rozinky a tésto nechdme cca hodinku kynout na teplém misté. Vykynuté tésto si
rozdélime na kousky podle toho, jak budeme vanocku zaplétat. Vyvalime z nich pruhy a zapleteme. Hotovou vanocku prendame
na plech s pecicim papirem nebo do kameninové formy. Potfeme ji rozslehanym vajickem, posypeme mandlickami a peceme ji v
troubé vyhraté na 170 stupnl cca 15 minut. Poté teplotu snizime na 150 stupnt a peCeme dal$ich 50 minut.



