Sviatocna mramorova
vianocka
Najlepsie rodinné sviato¢né ranajky. Prava

mramorova vianoCka z dvojfarebného cesta.
Pripravena podrla fotoreceptu, len pre vas.

Potrebujete:

150 g Palmarin

19 polohruba muka Muku a praskovy cukor

150 g Pragkovy cukor preo,sejem'e do misy, z trosky
) . i teplého mlieka, cukru a

15049 Palmarin (zmaknuty) kvasnic pripravime kvasok,

2ks zltok Palmarin rozpustime. Do

1ks vajce muky s cukrom pridame

1kocka  drozdie kvasok, ltka, vajicko, maslo,

- L citrénovu kéru, sol’ a teplé
1 lyzi¢ka citrénova susend kéra mlieko, vypracujeme lesklé
500 ml mlieko vlazné vlaéne cesto, poprasime

mukou a dame kysnut’ na

teplé miesto asporn hodinu,
_!1 cesto je maslové, troSka mu

to bude trvat’ kym nakysne.
Po nakysnuti cesto rozdelime
na polovicu, jednu polovicu

Celkovy ¢as pripravy: 180 min.

Cas pecenia: 45 min. premiesime a nechame
Teplota pecenia: 150 °C prikryti nad’alej odpocivat,
Narocnost pripravy: tazsie druhu polovicu tiez rozdelime
Pocet porcii: - na polovicu a jednu ¢ast’

odlozime, druhu zafarbime
“6‘ kakaom, tak, Ze kakao v
miske rozmieSame s mliekom
na ka$ic¢ku, do toho viozime
cesto a zapracujeme dofiho
kaSicku, je to troSka pracné,
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ale vysledok stoji za to :-) ak
sa to moc lepi prisypeme
muku.

Mame tri bochnic¢ky cesta,
jeden velky biely, jeden maly
biely a maly kakaovy.

Velky biely bochnik rozdelime
na tri ¢asti a rukami vySuFame
tri rovnako dlhé Sulce, ja som
mala 40cm, a ideme zapletat’
klasicky vrko€ z troch
pramerov, ale zainame od
stredu.

AZ po koniec, ten stlacime a
podsunieme pod vianocku,
teraz je najlepSie otocit’ celu
pracovnu dosku, a dopliest’
zvySok vrkoca, upleteny vrko¢
prikryjeme a nechame
odpocivat’. Kakaovy bochnik
rozdelime na 4 Casti,
rozSulame na 4 Sulce
rovnako dlhé ako zaklad
vianocky, z troch upletieme
kakaovy vrkog, jeden SulCek
si odlozime.

nakysnuty biely vrko¢
prelozime na plech s
papierom na pecenie, v
strede po dizke zatlagime
rukou, aby nam vznikla
priehlbinka, priehlbinku
potrieme bielkom a vlozime
do nej kakaovy vrkoc,
prikryjeme.
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Posledny vrko€ upletieme
kombinovany z ostatého
bieleho cesta a kakaového
SulCeka.

Do kakaového vrkoc¢a
urobime tiez priehlbinku,
potrieme bielkom, vlozime
kombinovany vrkog,
prikryjeme a nechame pol
hodinu nakysnut’

potrieme roz&lahanym
vajickom, posypeme
sekanymi mandlami a
hrozienkami, z kazdej strany
od kraja do stredu
zapichneme $pajdlu, aby sa
vianoc¢ka pri pe€eni
nedeformovala.

Pecieme vo vyhriatej rare v
strede rury, nie aby bol plech
v strede, ale vianoc¢ka, tak
plech bude v dolnej €asti rury,
pecCieme pomaly, aby sa
vianocka prepiekla.
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