Vanocka s pSeni¢nym kvaskem

150 g aktivniho tuhého pseni¢ného kvasu

150 g vlazného miéka, 1/3 Cerstvého drozdi (asi 14 g) a 1 1ZiCka cukru
2 cela vejce do tésta a jedno navic na potreni

2 polévkove Izice rumu

50 g rozpusténého masla

50 ml smetany ke Slehani

90 g mouckového cukru

Spetka mleté vanilky, skofice, muskatového ofiSku

550 g mouky

(napf. 50 g celozrnné Spaldové mouky nebo celozrnné pSeniéné mouky
200 g Spaldové hladké mouky

150 g hladké mouky

150 g polohrubé mouky)

nékolik celych loupanych mandli na ozdobu,
mensi hrst loupanych posekanych mandli,
hrstiCka rozinek a brusinek pfes noc namocenych v rumu

VSechny suroviny kromé& mandli a namocCeného ovoce fadné prohnéteme ru¢né, pomoci domaci
pekarny Ci robota. Nakonec lehce vmichame namocené ovoce a posekané mandle. Tésto nechame
vykynout v teple do dvojnasobného objemu, pak umotame vanocku, uzliky, housti¢ky, cokoliv libo.
Opét nechame vykynout (vano¢ku zpevnime dievénymi paratky ¢i Spejlemi). Po vykynuti potfeme
rozSlehanym vejcem, ozdobime mandlemi a peCeme v pfedem predehfaté troubé pfi 150°C podle
velikosti vytvarovanych kousku asi 30 az 45 minut.
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