Vanocka svatecni bezlepkova

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Suroviny na tésto smichdme najednou. Vodu do tésta ddvame vlaznou, maslo roztopené, ale ne horké.
Rozinky,madle a ofechy pfidame az poté, co se ndm umicha tésto Zadouci konzistence. Tu hodnotime asi
po 8 minutach, kdy mouky ve smési nabobtnaji. Hotové tésto nechame chvili odpocinout (5 min.) a hned
tvarujeme. Tésto je prijemné volné, tvarujeme namasténymi dlanémi. Vanocku mlzeme pfipravovat ve
tvaru ,Stoly” (prehnuty zplostély bochanek), tésto drzi dobre také tvar u bulek a rohlikd. Nedoporucujeme
vSak plést klasickou vanocku. Tésto se sice tvaruje velmi snadno, ale protoZe neni dostatecné pruzné,
prameny maiji pri peceni tendenci praskat. Pokud trvame na klasickém tvaru, jsou na nasem trhu krasné
formy se vzorem pletené vanocky. Nebo mlzeme pouzit béznou formu na babovku. Davku tésta
samoziejmé prizplsobime velikosti formy. Vanocku nechame spravné nakynout, aby byla kypra. Podle
teploty prostredi cca 50 min (ale i déle). Povrch nakynutého tésta potfeme rozslehanym vejcem a mizeme
posypat napf. mandlovymi platky. PeCeme v troubé vyhraté na 170 °C. Délka peceni bude individualni
podle toho, zda peceme tésto v kuse nebo na mensi kousky, zda je volné na plechu nebo ve formé.

Orientacné vanocku z 300 g Nomixu asi 35 minut.

Ingredience

. Jedlasul-25g

- Vlasské orechy jadra - 50 g

- Mandle jadra 200 g-50 g

- JihocCeské maslo 82 % 250 g-50 g

- Pitna voda nesycena - 165 g

- Cukr krystal - 25 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-40g

- Rozinky - 150 g

. Citronova kura strouhana 25 g-3 g
- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 300 g
- Vejce-50g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g- 13 g
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