Prosime dodrzujte
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DODRZUJTE
KvaseCZECH ¢asovy postup
Kvaskoveé peCivo, CO S POVEDE _ ODMERUJTE
= presné mnozstvi tekutin
- NECHTE KYNOUT
&" pfi pokojové teploté
(pokud vyslovné neni uvedeno jinak)

Svatecni vanocka
kVéS kova/ Kolik ¢asu bude potreba:

1. den - 5 minut (stfeda vecer)
2. den - 5 minut (Ctvrtek vecer)
3. den - 5 minut (patek vecer)
4. den - 30 minut celkem (sobota dopoledne)
40 minut pro peceni vanocky

Co dalsSiho bude potreba:
¢ \/0da, 0,3 I mléka, 50 g mésla, jeden zloutek

e Zavarovaci sklenice s vickem (min. 1)
* Misa na tésto (4 1), alobal, pecici papir, bavinéna utérka
e Digitalni kuch. vaha, vareCka, mrizka na chladnuti vanocky
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21:00 (5 min) @ 3. den, 21:00 ( min)
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Do prazdné a Cisté zavarovaci sklenice odvazime 15 g STUDENE vody, Do zavarovaci sklenice priddme 180 g STUDENEHO MLEKA a pridame SACEK ¢. 3.
(vody je opravdu malo, proto ji pridavame po IziCkach) a pfidame SACEK C. 1. Dikladné promichame a priklopime vicker, ale neutahnerme.
Dukladné promichdme a pfiklopime vickem, ale neutahneme. Sklenici nechame na kuchynske lince.

Sklenici nechame na kuchynskeé lince.
Kvasku je malo, jenom na dné sklenice a je to tak spravné.

@ 2. den, 21:00 (5 min) @ 4. den, 09:00

Do zavarovaci sklenice priddme 25 g STUDENE vody Kvasek musi zvétSit svdj objem, je to zaklad pro Uspésny vysledek.
(znovu pridavame po IZi¢kach) a priddme SACEK €. 2. Pokud se tak nestalo, vyckejte az do doby, kdy kvasek zacne hezky rist
a nabyvat na objemu. Klidné vycCkejte par hodin a posunte

DUkladné promichame a priklopime vickem, ale neutdhneme. 0 potfebny &as i dalsi kroky.

Sklenici nechame na kuchynskeé lince.

V kvasku se uz muze objevit par bublinek, ale porad je dostatek ¢asu
na jeho probuzeni. Budte trpélivi.
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@ 4. den, 09:00 (10 min) @ 4. den, 11:00 (15 min)

Tésto postupné rozdélime na 5 kulicek, kazda kulicka by méla mit 200 g.
Pokud néco zbylo, rozdélte rovnomeérné do kazdé kulicky.
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Do misy na testo dame cely obsah zavarovaci sklenice, pridame
110 g STUDENEHO MLEKA a promichame.
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Pfidame SACEK ¢&. 4, 50 g ZMEKLEHO MASLA a jeden ZLOUTEK. e W e e | :
ZaCneme zpracovavat testo. Pak pravy pramen doprostfed. Pokracujeme levym doprostted az do konce
pramend(l. Je to jako kdyz pleteme copanek z viasu.
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Ze dvou zbylych kuliCek rozvalime prameny, jez na jednom konci spojime. Zatneme
vytvaret rovnomérnou spirlu. Tu pak polozime na spodni ¢ast ze tfi pramend.

Viypracujeme hladkeé tésto. Tésto se porad trochu lepi na ruce
a je to tak v poradku. Prikryjeme utérkou.
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@ 4.den, 12:35

VanocCku vyndame z trouby a nechame uplné (nejmeéné 1 hodinu) vychladnout.

Vase vlastnorucné vyrobena vanocka
je hotova a my Vam prejeme

Celou vanoCku dame na pfipraveny plech, vylozeny pecicim papirem. DOBROU CHUT!
Vanocku prikryjeme utérkou.

@ 4. den, 12:00 ¢ min)

PRIPRAVA TROUBY

Troubu zapneme na 170 °C
(mUZe byt elektricka, plynové, horkovzdusna).

@ 4. den, 12:15 0 min)

Vanocku pred viozenim do trouby potfeme mlékem, prikryjeme KvaseCZECH
alobalem na prvnich 15 minut. Pak alobal sundame
a dopeceme 20-30 minut.
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