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Jak se plete vanocka

Jaké byly vanocky drive?

Vanocky nemivaly vzdy tvar pletené housky, jak je zndme dnes. Zpocatku to byvalo pecivo nepletené,
podlouhlého tvaru, tak zvana calta. Calta byla znama jiz ve 14. stoleti a jeji plivodni vzhled se s postupem
casu ménil na vrkoce, pletence, Stédrovky - tedy na dnesni podobu vdnocky. Pletence maji pripominat
betlémské dité zabalené v perince. Calty pekli caletnici, v Praze je po nich pojmenovana Celetna ulice.

Také velikosti pletenic byly ruzné. Nékde se pekly i metrové. Samozrejmé i kvalita a volba koreni k
ochuceni se ¢astecné lisily. Nékdo dokézal zhotovit spodni pletenec i ze sedmi ¢i deviti pramenu
tésta (nejcastéji ze ¢tyr), nékdo upletl celou vanocku najednou ze Sesti pramenu

ProtoZe zhotovit pletenici nebylo vliibec jednoduché, udrzovaly se kolem pripravy tésta a peCeni ruzné zvyky,
které mély zajistit zdar dila. Tak napr. hospodyné meéla zadélavat v bilé zastére a Satku, neméla mluvit
a pri kynuti tésta méla vyskakovat do vysky.

Davnym zvykem byvalo zapékani mince do vanocky. Kdo peniz pri krdjeni nasel, mél na dalsi rok zajiSténo
zdravi a bohatstvi. Pripalend nebo “trhlad” vdnocka naopak véstila nezdar. Ten, kdo chtél, aby ho méli po cely
rok radi, snédl platek vanocky namazany medem.

Vanocka jako dar

Nejstarsi zpravy o vanockach vypovidaji, ze byvaly oblibenym vano¢nim darem pro vrchnost, hrabata a
radni



. O Véanocich je také davali pekari svym stalym zakazniktim. Oblibenym darkem byvaly i ve venkovskych
usedlostech. MensSi pletenici obdrzel kazdy ¢len rodiny a s ni si mohl nakladat dle svého uvazeni. Prvni z
upecenych vanocek dostaval hospodar, aby se mu urodilo hojné obili, on ji také mél jako prvni nakrojit.

Vétsi spole¢nd vanocka zdobend mandlemi a rozinkami se kladla o Stédrém dnu na prostreny stiil.Nékde z
ni o Stédrém dnu davali po krajicku dobytku, aby byl zdravya aby mu ne$kodily z1é sily. Po vecefi se
nedojedena vanocka nechévala na stole (stejné tak Stédrovecerni chléb), nebot se vérilo, ze o této noci se
vraceji duse zemrelych a hoduji. Vanocka byla téz darkem pro celed, dostaval ji také obecni pastyr a
po krajicku kolednici.

Jak uplést spravné vanocku?

Vykynuté tésto rozdélime na osm stejnych dild, z nichZ vyvalime stejné silné prameny. Spodek
upleteme ze Ctyr prament. Pleteme vzdy od stfedu. Upleteny cop prendame opatrné na pomastény plech.
Hrbetem ruky s natazenymi prsty udélame uprostied copu ryhu, do které posadime cop upleteny z dalSich
tfi pramenu. Posledni dil rozkrojime, vyvalime dva prameny, ty sto¢ime a nedopletené konce prehodime a
podsuneme pod vanocku.

Jednodussi vanocku pleteme tak, Ze tésto rozdélime na Sest stejnych dilu, z kterych upleteme dva
copy po trech pramenech. Spodni promackneme, vrchni zformujeme vice do vysky.

Vanocky délame spiSe uzsi a vyssi, protoze kynutim a pecenim se rozbihaji do sirky.Na stredné
velky plech upleteme nejlépe vanocku ze 3/4 kg mouky.

Dalsi nase vanockové tipy:

1. Aby se nam vanocka od spodu nepalila, ddvame pod ni na plech pomastény
(dnes uz pecici) papir.

2. Povrch vanocky pri peceni chranime také mastnym nebo mokrym papirem.

3. Cim je vanocka tézsi a sladsi, tim ji musime volnéji a opatrnéji péci. Sladka
vanocka se snadno pali.

4. Véanocka, ktera nebyla dost dobre vykynuta a kterou prudce zapeceme, se natrhne,
jak z ni unikaji nahromadéné plyny.

5. Vanocka se rovnéz natrhne, kdyz ji prudce peceme odspodu.

6. Vanocku z davky 3/4 kg mouky peceme 3/4 az hodinu. Po prvnim
desetiminutovém zapeceni, kdyz povrch dostane barvu, plamen zmirnime a
vanocku zvolna stejnomérné propékame.

Kynuté tésto na vanocku:

Usporné: 500 g mouky, 60 g cukru, 50 g tuku, 1 Zloutek, 20 g drozdi, 5 g soli, asi 1/4 1 mléka, citronovd
kira, vanilka



Jemné: 500 g mouky, 120 g cukru, 120 g tuku, 3 az 4 Zloutky, 30 g drozdi, 5 g soli, asi 1/4 1 mléka, citronovd
ktira, vanilka, 30 g hrozinek, 30 g mandli, citrondt

Dobré: 500 g mouky, 100 g cukru, 100 g tuku, 2 Zloutky, 25 g drozdi, 5 g soli, asi 1/4 1 mléka, citronovd
ktira, 10 g rozinek, 30 g mandli

Nas tip: Babicc¢ina mandlova vanocka

Recept na nasi oblibenou vanocku vam prinasime ZDE


https://www.coopclub.cz/babiccina-mandlova-vanocka/18467

