Material €. 13, Kynuta tésta, tvarovani a peceni
vanocky




1. Uprava, ochuceni tésta na vanocku

Tésto rozvazime na klonky a ochutime:

jadrovinami, kandovanym ovocem,
susenym ovocem, éokoladou... Ochucovadla radné vhnéteme do tésta.




2. Tvarovani cukrarské skladané vanocky




2.1. Déleni na
klonky

. Ochucené tésto

rozvazime na 9
klonku.

. Klonky vyvalime na
stejnomeérné

prameny.

. Vanocka se sklada ze
tri pater:

4 + 3 + 2 prameny



2.2.Tvarovdni pramenti a pater

Od stredu zacneme proplétat, jako
Ctyri prameny polozime vedle sebe. bychom pletli kosik.
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2.3. Splétani prvniho patra

Stridavé proplétame pres horni a spodni
pramen. Ukoncime jeden konec prvniho patra.




Splétani prvniho patra - dokonceni

] Stfredem vanocku lehce zplostime pro
Dopleteme druhou polovinu. vlozeni druhého patra.




2.4. Tvarovani
druhého a tretiho

patra

Druhé patro upleteme ze
tii pramen jako klasicky
cop.

Treti patro svineme ze
dvou pramend.




2.5. Sestaveni vanocky

Na protlaceny stred ulozime druhé patro
— cop. Druhé patro opét lehce protlacime.




Sestaveni vanocky — dokonceni.

Pojistime vanocku zapichnutim
paratek proti sklouznuti béhem
kynuti. Dame na teplé misto kynout.

Ulozime treti patro.

Konce stocenych pramentl zatahneme
pod vanocku.




3. Tvarovani pekarské vanocky




3.1. Ochuceni tésta a déleni na klonky

Ochutime tésto podle potreby. Rozvazime na 6 klonku a ztuzime.




2.2. tvarovani klonkt a vanocky
www.voutube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related

Lo . Splétame vanocku najednou ze 6
Klonky vyvalime do pramenu.  pramena.



http://www.youtube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related
http://www.youtube.com/watch?v=FK-VL3NwCDw&feature=related

4. Kynuti vanocky

Vanocku uloZime na pecici papir nebona  Po nakynuti pomaslujeme rozslehanym
folii a nechame v klidu kynout. Kynuti je vejcem nebo jen Zloutky a posypeme
dlouhé az nékolik hodin. podle potieby krouhanymi jadrovinami.




5. Peceni vanocky

Dobre nakynutou vanocku
vkladame do rozehraté pece
na 180 az 200°C.

Béhem peceni opatrné
otacime, podle potreby.

Po zapeceni vanocky snizime
teplotu a dopékame
na 160°C.

Upecena vanocka se pozna
podle zapecené spodni kuirky,
ktera pti poklepu ,,zvoni*.



6. Srovnani vanocky

Pekarska vanocka se vyrabi z volnéjsiho
Cukrarska vanocka ma hodné tésta, ma méné ochucovadel, proto byva
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ochucovadel, je tézsi, hutnéjsi a sladsi. vysSi a hladsi.




Ukoly :

Vyjmenuj faze tvarovani cukrarské vanocky
z jiz hotového testa

Popis jednotlivé faze

Urci teplotu peceni vanocky

Jaky je rozdil mezi pekarskou vanockou

a cukrarskou?
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