Vánočka

75 dkg polohrubé mouky

17 dkg tuku (máslo, hera)

17 dkg cukru krystal

3 žloutky

kostku droždí

asi 360 ml mléka

citronová kůra

vanilkový cukr

rozinky, mandle, sůl, vejce na potření

Do části vlažného mléka s malým množstvím cukru rozdrobíme droždí. 

V míse utřeme rozpuštěný tuk, cukr a žloutky. Přidáme mouku a sůl. Přilijeme mléko a kvásek. Vše vymícháme v míse. Zpočátku je těsto řidší, později zhoustne. Těsto dáme na vál, vypracujeme rukama, až se nechytá na vál. Nakonec přidáme rozinky a mandle (rozpůlené).
Těsto dáme zpět do mísy, poprášíme moukou, přikryjeme utěrkou a necháme kynout (klidně přes noc).

Z těsta si uděláme 9 dílů. První cop je ze 4 dílů. Pleteme od středu k jednomu konci a pak k druhému. Střed copu rukou prohloubíme. Druhý cop splétáme ze 3 dílů, položíme jej do prohloubeného copu čtyřpramenného. Také jej středem prohloubíme a nakonec nahoru umístíme dva zbylé stočené prameny. Konce vánočky dobře stiskneme. Čím lepší je těsto na vánočku, tím ji musíme dělat užší a vyšší, aby se nerozlezla. Hotovou vánočku položíme na plech s pečícím papírem a necháme ještě vykynout (asi 20 min.). Vánočku potřeme rozšlehaným vejcem a posypeme nasekanými mandlemi.
Po celé délce vrchního copu asi na 3-4 místech opatrně vpíchneme špejle, aby se vánočka nesesunula. Propíchneme vánočku až na plech. 

Vánočku dáme do rozehřáté trouby (asi na 180 stupňů). Po chvíli pečení ji přikryjeme alobalem, aby se nespálila. Pečeme asi hodinu. Tak.
