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Babiccina mandlova vanocka

Casovéa naroc¢nost: 180 minut
Seznam prisad

120 g méslo
80¢g krystalovy cukr
3 ks zloutek

Spetka sul

1/2ks  klra z chemicky
neoSetreného citronu

1 ks vanilkovy cukr (dren
z vanilky)

25¢g drozdi

cukr (na kvasek)
1/41 mléko
500 g polohruba mouka

100 g rozinky predem
namocené v rumu

50 g kandovana citronova
klra

50 g sekané mandle
nastrouhany

muskatovy orisek
mlety kardamom
1 ks vejce na potreni

100 g  platkové mandle

Postup pripravy

Do misy dame zméklé maéslo a rozslehame jej. Pridame krystalovy cukr, Zloutky, trosku soli, citronovu kuru,
vanilku (nebo vanilkovy cukr) a vSe asi 20 minut zpracovavame. Pak si pripravime kvasek z drozdi, trosky
cukru a trosky teplého mléka (zbytek studeného nechame stranou). Nechame jej vzejit a vykynuty kvések
déame do dilku v mouce. Priddme ostatni mléko, pripravené maslové tésticko a v mise ze vSeho vypracujeme
tuhé tésto. Prenddme na val, priddme namoc¢ené hrozinky (bez rumu), kandovanou citronovu ktiru, sekané
mandle a trosku strouhaného muskatového orisku a mletého kardamomu. Prendédme misy vymasténé
trochou oleje, prikryjeme utérkou a nechdme v teple zhruba 1 hodinu kynout (tésto by mélo za tu dobu



zhruba zdvojnésobit svij objem). Vykynuté tésto rozdélime na osm stejnych dil{i, z nichz vyvalime stejné
silné prameny. Spodek upleteme ze Ctyr prament. Pleteme vzdy od stredu. Upleteny cop prendame opatrné
na pomastény plech. Hrbetem ruky s nataZzenymi prsty udélame uprostied copu ryhu, do které posadime cop
upleteny z dal$ich tri prament. Posledni dil rozkrojime, vyvéalime dva prameny, ty sto¢ime a nedopletené
konce prehodime a podsuneme pod vanocku. Vanocku zajistime zhruba péti Spejlemi (vzdy uprostred v
odstupech). Prikryjeme utérkou a dame dovykynout. Po vykynuti vanocku potreme uslehanym vajickem a
posypeme platkovymi mandlemi. DAme péci do predehraté trouby na 200°C. Kdyz vanocCka zacne Cervenat,
teplotu snizime na 175 °C, prikryjeme ji peCicim papirem a peceme asi 1 hodinu. (Dalsi Spejli vyzkousSime,
zda je vanocCka upecend.) UpecCenou vanocku vynddme z trouby a nechame vychladnout. AZ poté odstranime
Spejle, které ji drzely pohromadé.

Pozndamka: Do trouby miizeme ddt na druhy plech vodu, aby se po celou dobu peceni vyparovala a vanocka
tak byla krdsné vilacnd.



