Vanocka
Kynuté tésto:

e 200 g hladké mouky

e 200 g polohrubé mouky

e 1 bali¢ek Susené drozdi Dr. Oetker
e 120-130 ml mléka

e 60 g cukru krupice

e 80 gmasla

e 3 Zloutky

e 1 Vanilkovy cukr Dr. Oetker

e 1 bali¢ek Citronova kiira Dr. Oetker
o sil

e 50 grozinek

Dokonceni:
e vejce na potieni
o sekané mandle
e mouckovy cukr
Prosatou mouku smichejte se soli, susenym drozdim, obéma cukry a citronovou ktirou.
Ve vlazném mléce rozmichejte Zloutky a vlijte k mouce. Pfidejte rozinky a zaCneme
zpracovavat tésto. Nasledné ptidejte lehce zmeklé maslo a vypracujte hladké a nelepivé tésto.

Nechte na teplém misté kynout.

Vykynuté tésto rozdélte na Sest stejnych kouskli (mizete si rozvazit), vyvalejte do prament a
splette do vanocky.

PoloZte na plech vyloZeny papirem na peceni, zakryjte potravinaiskou folii a nechte jesté
alesponi 30 minut nakynout. Nasledné pomazte rozSlehanym vajickem a bohat¢ posypte

sekanymi mandlemi.

Pecte v troubé vyhtaté na 180 stupiiii (horni/dolni ohfev) asi 10 minut, pak teplotu sniZte na
160-170 stupni a dalsich 20-30 minut dopékejte. Spejli si oveéfime, Ze je vanocka propecena.

Po vychladnuti mizZete pocukrovat mouckovym cukrem.



