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Vanocni stola je vlacna a vonava pochoutka -
jen se zakousnout!

Historie Stoly saha snad az k roku 1329, ale prvni zminky o tradicni
drazdanskeé vanocni stole jsou z Drazdan z roku 1474. Podle jejiho
tehdejsiho...

Znate vanoc¢ni Stolu? Stola je vlastné takova nepecena vanocka z kynutého tésta doplnéna
ruznymi druhy suseného nebo kandovaného ovoce a vonava diky koreni a dalSim esencim.
Kde se vzala a jaké jsou jeji variace?

Vanocni stola vznikla uz ve 15. stoleti

Historie Stoly saha snad az k roku 1329, ale prvni zminky o tradi¢ni drazdanské vanocni stole
jsou z Drézdan z roku 1474. Podle jejiho tehdejSiho némeckého ndzvu ,Striezel” (pletenec) se také
jmenuje nejstarsi némecky vanoéni trh - Dresdner Striezelmarkt. Prectéte si, jak slavi Vanoce ve
svete.

Ta tradi¢ni drazdanska $tola je chranéna registrovanou znamkou a toto oznaceni se muze pouzivat
jen pro Stoly upecené v Drazdanech a okoli. Dnes uz si to lze stézi predstavit, ale ze zacatku byla
Stola spiSe postni jidlo a pouziti masla a mléka pri jejim pecCeni bylo zakézano. Svoleni k pouziti
masla musel dat na konci 15. stoleti sam papez.


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/nejlepsi-vanocka-recept-a-postup-pleteni-krok-za-krokem
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/vanoce-ve-svete-jake-jsou-vanocni-zvyky-v-ruznych-koutech-nasi-planety
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/remesla/vanoce-ve-svete-jake-jsou-vanocni-zvyky-v-ruznych-koutech-nasi-planety

Stola ma tvarem pripominat JeZiska

Tvar Stoly méa pripominat JeziSka v zavinovacce. Podle tradice se vanocni Stola nesmi nakrojit drive
nez na Stédry den po bohosluzbé, aby ochranila dim pred nestéstim a nemocemi. Pro¢ se pece
Stola 3 a vice tydnu predem? Prectéte si o ¢eskych vanocnich tradicich.

Cilem je, aby méla $tola moznost natahnout chut a vini ze vSech vlozenych ingredienci a byla tak
vyraznéjsi. Podminkou je uloZit ji na chladném misté zabalenou do mikrotenového sacku.

Vanocni $tola mé kazdorocné také svuj festival. Ten se porada (kde jinde nez) v Drazdanech na
druhou adventni nedéli. Nejen, ze zde muzete vidét a chutnat rizné druhy a velikosti $tol a koupit
si je také domu, ale je pripraveny i bohaty program - soucasti je tfeba pruvod nesouci obrovskou
Stolu.

Druhy Stol - kynuta, marcipanova, tvarohova

« Jako kazdy recept, i Stola se casem vyvijela a vedle té tradicni ma snad kazda némecka rodina
tu svoji verzi, vice ¢i méné upravenou, povazuje ji za tu nejlepsi a dédi ji z generace na
generaci.

e Vedle klasické kynuté Stoly tak existuji treba i Stola tvarohova nebo plnéna
marcipanem ¢i makem, a také treba kakaova Stola. Poradime vam, jak pripravit nejlepsi
kynuté tésto.

¢ V jakékoliv varianté se vSak vzdy jedna o velmi kalorickou pochoutku, kterd je navic vzdy
jesté za tepla bohaté potrena rozpusténym maslem a obalend v mouckovém cukru, ktery na ni
vytvori cukrovou krustu.

e At uz se rozhodnete pro kteroukoliv variantu, moznda budete stat pred rozhodnutim, jestli
pouzit tradicni recept, nebo si Stolu pripravit v néjaké odlehcené verzi.

Tipy, jak na zdraveéjsi stolu

e Bézné obsahuje Stola kandované ovoce - to jisté muzete nahradit riznymi druhy su$eného
ovoce, které je také dost sladké.

» Susené ovoce doporucujeme predem namocit v teplé vodé (a rozinky zkuste treba namocit
Vv rumu).

 Hladkou bilou mouku muzete nahradit napriklad moukou celozrnnou.

» Nebo si prosteé Stolu pripravte v tradicni varianté, dejte si maly kousek a zapomente na chvili
na Spatné svédomi, jsou prece Vanoce a po vSech pripravach si uréité odménu zaslouzite.
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Kynuta vanocni stola - recept

¢ 1000 g hladka mouka

2 kostky kvasnic

100 g cukr krupice

10 g sul

e 2 vejce

125 ml mléko

500 g masla (375 g na pecCeni a 125 g na potreni)


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/tradicni-vanocni-zvyky-a-ritualy-dodrzujete-je-take
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/rady-jak-na-kynute-testo-aby-se-vzdycky-povedlo
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/rady-jak-na-kynute-testo-aby-se-vzdycky-povedlo

200 g rozinky

100 ml rum

100 g kandovana citronova a pomerancova kura
200 g loupané mandle

mouckovy cukr

Kynuta vanocni Stola - postup

1.

Miéslo nechdme zméknout pri pokojové teploté, mléko ohrejeme jen tak, aby bylo vlazné.

2. Z navéazenych ingredienci oddélime 50 gramu mouky a 10 g cukru a pridame je do vlazného

11.
12.
13.

14.

mléka spolu s kvasnicemi - vytvorime kvasek, ktery nechdme na teplém misté vzejit.

. Do misy prosejeme zbytek mouky, pridame cukr a sul, sypké prisady promichdme a pridame

k nim vejce, nakrajené maslo a pripraveny kvasek.

. VSechny prisady zpracujeme dohromady do jednolitého tésta, které v mise pomoucime, misu

zakryjeme utérkou a nechame ho na teplém misté kynout asi 2 hodiny.

Rozinky si miizeme predem namocit do rumu.

Mandle nasekame (muzeme pouzit lupinky), pripadné rozinky a kandovanou kuru také
nakrajime a vSe vmichdme do vykynutého tésta.

. Tésto rozdélime na dva dily (budeme mit dvé Stoly), které prikryjeme utérkou a nechame jesté

30 minut kynout.

. Z kazdého dilu cést na delsi strané rozvalime a rozvalenou Cést prelozime pres nerozvalenou

cast a pripravenou Stolu nechame jesté dalSich 30 minut kynout.

. Troubu predehrejeme na 170 stupnd.
. Pripravené stoly vlozime na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme nejprve 30 minut na

170 stupnu a poté jesté dopékame 20 minut na 130 stupid.

Rozpustime maslo a jesté horkou Stolu jim po vytazeni z trouby potreme.

Stoly diikladné pocukrujeme mouckovym cukrem a nechdme vychladnout.

Vychladlé vanoc¢ni Stoly poradné zabalime do alobalu, aby se k nim nedostal vzduch, a
uchovame v chladu.

Po 3 tydnech bude vanocni Stola krasné ulezela, vlacna a vonava.
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Tvarohova vanocni Stola - recept

250 g maslo

500 g polohruba mouka

200 g cukr moucka

100 g vlasské orechy

250 g mékky tvaroh

50 g rozinky

100 g kandované ovoce

1 bali¢ek kypriciho prasku do peciva
3 vejce

Tvarohova vanocni sStola - postup

1.

Troubu predehfejeme na 150 stupnd.

. Maslo vytdhneme z lednice a nechdme zméknout.
. Orechy nasekdme na malé kousky, rozinky a pripadné i vétsi kusy kandovaného ovoce

rozkrojime na mensi kousky.
Na valu smichdme mouku s cukrem a kypricim praskem, pak pridéme zméklé maslo, tvaroh,



vejce (jen si jedno nechame na potreni), kandované ovoce, rozinky a rukama uhnéteme vlaéné
tésto.

. Na pomouceném valu vyvalime z tésta silnéjsi obdélnik a jeho delsi strany prelozime smérem
do stredu (ne pres sebe).

. Na plech polozime pecici papir a Stolu na néj preneseme.

. Pripravenou Stolu potreme rozslehanym vajickem a vloZzime ji do predehraté trouby, kde ji
peceme dozlatova asi 45 minut (na konci $pejli nebo paratkem zkontrolujeme, zda je uvnitr
upecena - hotova Stola se na Spejli nelepi).

. Upecenou Stolu vyjmeme z trouby a jesté teplou pocukrujeme.

. Po vychladnuti Stolu nakrajime a poddvame nebo uchovavame v chladu (neni nutné ji nechéavat
3 tydny nalezet).



