VÁNOČKA
Základní předpis,tuhé kynuté těsto, úsporná varianta

Přísady:

- 500 g hladké nebo polohrubé mouky

- 70 g cukru

- 50 g tuku (máslo, sádlo)

- 20 g droždí

- 10 g soli

- 1 vejce, žloutek do těsta, bílek na potření           

- asi ¼ l mléka

- vanilínový cukr (lze vynechat)
Pracovní postup:

Všechny přísady si připravíme předem, aby získali pokojovou teplotu.

Do mísy vsypeme mouku, můžeme prosít přes moučné síto, tím se mouka nakypří. Dříve se mouka tímto způsobem zbavila ještě jiných příměsí a zrn. V rendlíku rozpustíme máslo, v hrnku ve vlahém mléce rozpustíme droždí a asi 2 minuty necháme odležet, případně rozmícháme. Do mísy s moukou vsypeme sůl, cukr, vanilínový cukr, přidáme žloutek a vlijeme rozpuštěný tuk. Začínáme vařečkou promíchávat a přilijeme mléko s rozpuštěným droždím. Vymícháme tuhé těsto, nejprve vařečkou, později si pomáháme rukama. Těsto je vypracováno, když je hladké, lesklé a nechytá se mísy či válu. (obr.1) Hnětením se dostává do těsta vzduch, který kvasinky potřebují k životu. Propracováním dosáhneme pravidelné rozložení lepku a stejnoměrnou pórovitost těsta. Pokud se nám těsto lepí na ruce, přidáváme mouku, pokud máme mnoho mouky přidáme tekutinu. Vždy přidáme jen malé množství, abychom zpracovali množství, které se nevstřebalo. Hotové těsto poprášíme moukou a necháme v přikryté míse a na teplém místě zkynout. Těsto kyne přibližně jednu hodinu. Během kynutí těsto jednou nebo dvakrát lehce prohněteme. Vykynuté těsto rozdělíme na 7 - 8 stejných dílů, z nichž vyválíme stejně silné prameny. Ze tří pramenů upleteme cop, který přendáme na pomaštěný plech a prsty či dlaní více rozprostřeme. Na tuto spodní část vánočky položíme další cop upletený ze tří pramenů a opět šetrně přimáčkneme ke spodní části. Poslední jeden pramen nebo dva zbývající prameny k sobě položíme a přetáčíme, prameny dostanou spirálový vzhled, položíme je na druhou vrstvu, kterou jsme lehce prsty rozprostřeli a opět lehce přimáčkneme, konce zahladíme a celou vánočku zformujeme do konečného vzhledu. Vánočky formujeme spíše užší a vyšší, protože kynutím a pečením se rozbíhají do šířky. Na plechu ještě necháme kynout přibližně 15 – 20 minut. Roztopíme troubu na 150°C. Před vložením do trouby mašlovačkou pomažeme vánočky rozšlehaným bílkem. Pečeme asi 35 minut. Vršek vánočky případně přikryjeme alobalem či pečícím papírem, aby nebyla zbytečně tmavá. Zapíchneme do vánočky špejli a jestliže na vytažené špejli není zachycené těsto, vánočka je upečená (obr. 2).
Vánočku cukrujeme vychladlou a podáváme druhý den, uležením získá vánočka na chutnosti (obr. 3).
TIP číslo 1: Upečenou vánočku necháme ve vypnuté troubě ještě 5 minut tzv. dojít, tak získá pečivo na pevnosti. 

TIP číslo 2: Sladkou kůrku vytvoříme, když cukrujeme pečivo ještě horké. 
TIP číslo 3: Měkkou kůrku vytvoříme, když ještě horký povrch vánočky potřeme mlékem. 
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