Slehackova vanocka

450 g hladké mouky

250 ml smetany ke Slehani

2 cela vejce a jesté jedno na potreni

pul kostky Cerstvého drozdi (tj. 21 g)

50 g (hnédého) mouckového cukru

po 1/2 I1Zicky mleté vanilky a suSené citronové kary
Spetka mletého muskatoveho ofisku

Spetka soli

hrst (pfedem v rumu namocenych) rozinek

2 hrsti mandlovych lupinku

Den pfedem si namocime rozinky. Pokud jsou vétsi velikosti (napf. sultanky), tak je radéji pokrajime
na mensi kousky. Kdo nema rad rozinky, mize je uplné vynechat nebo nahradit napfiklad
brusinkami.

Mouku odvazime do hnétaci misy a do dulku v ni nasypeme asi 1 PL z celkového mnoZstvi cukru.
Na cukr rozdrobime drozdi a pfelijeme troSkou vlazné smetany. Nechame vzejit a pak pfidame
zbyvaijici smetanu, kofeni smichané s cukrem, sul, rozSlehana vejce. Smés fadné propracujeme
idealné robotem, hnétatem cca 10 minut Ci ru¢né o néco déle. Rozinky a hrstiCku mandlovych
lupinku pfidame az koncem hnéteni. Tésto by se mélo ochotné odlepovat od stén misy a lesknout
na povrchu. Nechame ho v teple vykynout do dvojnasobného objemu. Po fadném vykynuti a dle
stylu zaplétani rozdélime tésto na patficny pocet Casti (pro pleteni po vrstvach tj. na 4 + 3 + 2 nebo
pfi Sestipramenné na 6). Mlizeme jednotlivé ¢asti oddélit "okometricky" nebo pfesnéji vazenim. Z
kazdélo dilku nejprve vytvarujeme bochanek, pak rozmackame a povytahneme na placku, sroluje
jako rohliky a az teprve poté vyvalime "hady". Prameny spleteme, konce zasuneme uhledné
dospodu a opatrné pfemistime na plech vyloZeny pecicim papirem. Pokud mame obavy, Ze by se
vanocCka mohla pfi pe€eni sesunout ke strané, tak ji zajistime nékolika paratky. Nechame opét
vykynout, pfed pecCeni potfeme vejcem a posypeme zbyvajicimi mandlovymi lupinky. PeCeme v
pfedem vyhraté troubé cca 3/4 hodinky pfi 160 °C na spodni i horni ohfev. V poloviné peceni je
vhodné vanocku prekryt alobalem, aby se povrch nepfipalil. Po upeceni mizeme pocukrovat.

Podavame jen tak nebo s maslem, medem ¢i dZzemem.
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