Nazev akce: Rodinny den u sv Vavrince

~ ’

Cast: Vanockovani

NiZe je podrobny program s rozpisem pro akci ,,Rodinné vanockovani na fare” pro 7 rodin
(rodice s détmi).

Cil akce: zadélavani tésta ve formé kulinarského zazitku pod vedenim povéreného kuchare,
déti jako pomocnici. BEhem kynuti pastoracni hra pro déti. Po vykynuti rozdéleni rodin k
stolm s pfipravenym téstem a ukazka variant vanocky od 4 do 8 pletenc(. Kazda rodina si
voli naplné a posypy dle libosti.

Celkova doba: 4 hodiny. Na zavér podle zajmu rodinny film s vdnocni tematikou
Strucné shrnuti dat

e Misto: prostorna kuchyné/kuchynsky sal vhodny pro 7 samostatnych stanovist +
prostor pro déti na pastoracni hru.

e Role:
o Povéreny kuchar: vedeni zadélavani tésta, ukazky a dohled nad technikou.
o Pomocnici (déti): méreni, priprava surovin, drobné michani a pomocna prace.
o Rodiny: kazdda rodina ma vlastni stll s téstem.

e Doba: 4 hodiny véetné peceni a zavére¢ného filmu.

e Naplné a posypy: libovolna kombinace rozinek, ¢okoladovych kouskt, mandli, fikd,
datli, marcipanu, kandovaného ovoce, kokosu a dalSich surovin.

e Vystup: 7 hotovych vanocek (4—8 pletenct dle varianty kazdé rodiny) + spole¢ny
rodinny film.

1. Priprava a uvod

e Zajisténi prostoru: kazdy stll pripraveny pro rodinu, kbeliky/misy, vahy, odmérky,
mixér, valecky, ochranné pomtcky, papiry na naplné a posypy.

o Uvodni slovo: koordindtor/farat ptedstavi program, bezpeénostni pokyny.

e Role a rozdéleni: kuchar (hlavni lektor), déti jako pomocnici, rodice jako vedouci
jednotlivych rodin. Zadéldvani tésta (60 minut)

e Povéreny kuchar predvede zakladni techniku zadéldvani tésta a pocatecni praci s
téstem.



Déti pomahaji: méreni surovin, pfiprava naplni na pozdéjsi fazi, drobné asistence dle
pokyna.

Prvni kynuti: tésto odpocine na teplém misté (45—60 minut podle teploty mistnosti).

Kratka pastoracni hra pro déti béhem kynuti (napt. vanocni pisnicky, kratka

detektivni hra s betlémskymi symboly, jednoduché vytvarné ukoly) — s jemnymi
potfebami pro malifstvi a tvorbu. 1:15 — 2:45 Vytvarovani a vybér variant vanocky (90
minut)

Pleteni vanocky

Rozdéleni rodin k jejich stoldm po vykynuti.

Kuchat ukazuje demonstrativné 4—, 5-, 6-, 7- a 8-pletencové varianty; rodiny si
vyberou variantu k realizaci.

Naplné a posypy: kazda rodina si vybere napln a posyp dle libosti (rozinky, orechy,
¢okolada, fiky, datle, marcipan, kandované ovoce, kokos, atd.).

Vytvareni vanocky: rodiny zpracuji vybranou variantu; Ize realizovat 4-8 pletenct dle
preference.

Dozor: kuchat a asistenti dohled nad technikou kynuti a bezpecnosti.

Pokud néktera rodina potrebuje vice ¢asu, doporucuje se zvolit jednodussi tvar s 4—6
pletenci. 2:45 — 3:40 Peceni a odpocinek (55 minut)

Predehrati trouby a peceni: jednotny teplotni rezim (cca 170-180 °C). Doba peceni
35-45 minut (dle velikosti a hustoty tésta); test Spejli pro dopékani.

Chlazeni: po upeceni nechaji rodiny vanocky vychladnout na mfizce.

Béhem chlazeni si rodiny pfipravi talite, ozdoby a popisky. 3:40 — 4:00 Spole¢na
ochutnavka a film (20 minut)

Ochutnavka: kazdy okouse svou vanocku a sdili zkusenosti.

Spole¢né dozdobeni: lehké posypani moukou, pfipadné vyhlazeni povrchi a
dokresleni popiskd.

Zavérecné slovo a vyhodnoceni: podékovani a kratka reflexe.

Zavér a alternativné rodinny film




5. Navrh organizacniho planu pro rodiny (praktické tipy)

e Pfiprava ingredienci: dopredu pfipravte seznam surovin pro kazdou rodinu podle
poctu pletencl (4-8). Nechte rodiny vybrat naplné a posypy, aby nedoslo k
zbyte¢nému zdrzeni.

e Hygiena a bezpeénost: myti rukou, Cisté pracovni plochy, oddélené prace s
potravinami pro déti; noSeni kuchynskych zastér a ochrannych poméra.

e ZaloZni plan: pokud dojde k zpoZzdéni, upravte dobu peceni z 35-45 minut na 25-30
minut a zkratte pfipadné zavérecny film na 10—15 minut; alternativné zvolte
jednodussi variantu (4—6 pletenct).

¢ Komunikace béhem akce: zajistéte klidny zvukovy prostredi a jasné pokyny, aby déti
neztratily soustfedéni.

6. Doplnék — kratké pracovni listy (navrh)
e Pro kazdou rodinu pfipravte kratky pracovni list s:
o variantou pletencl (4-8)
o volbou naplné a posypu
o seznamem potrebnych surovin a mnozZstvi podle poctu ¢lend
o kroky pro zadélani, kynuti, tvarovani a peceni

o Casovy rozpis jednotlivych fazi (0:15, 0:15, 0:30 atd.)

Recepty na tésto a naplné (kompletni, pro tradi¢ni vanocku s 4—8 pletenci)

A) Tésto — zakladni recept (pro 4 pletence; Ize nasobit 1.5 pro 6 pletenc(, 2 pro 8 pletenc)
e Suroviny (na 4 pletence)
o Mouka hladkd: 420 g
o Voda/mléko: 240-260 ml (teplota tésta 28—32 °C)
o Cukr krystal: 60 g
o Sul:8g
o Maslo: 90 g (rozmrazené a jemné rozpusténé)
o Vejce:2ks
o Drozdi ¢erstvé: 25 g (nebo suché 7 g)

o Tuk na vymazani mis, formy



e Postup
1. Kvasek: 50 ml vlazného mléka, 1Zicka cukru, drozdi, 2 IZice mouky; 10-15 min.

2. Do misy dejte zbytek mouky, cukr, stl, vejce, kvasek a zbytek mléka; rychle
propracujte hladké tésto.

3. Pfidejte rozpusténé maslo; hnétte 8—12 min do elastického tésta.

4, Nechte kynout na teplém misté 60-90 min do zdvojnasobeni.

5. Po vykynuti rozdélte na 4-8 prament, tvary vanocek, naplné a posypy dle volby.

6. Nechte jesté 20—30 min kynout; pecte na 170-180 °C cca 25-45 min (dle velikosti);

zkouska Spejli.
7. Nechte vychladnout na mfizce.
B) Naplné (nazvy a poméry)

e Rozinky: 120 g

e Mandle (nasekané): 60 g

¢ Kandované ovoce: 60 g

e Citronova kira: 1 IZi¢ka

o Cokolddové kousky: 60-100 g

e Marcipan: dle chuti, malé kousky

e Kokosovy posyp: dle chuti

e Datle:80¢g

e Fiky:60g

e \se lze kombinovat; volba rodiny
C) Postup pro plnéni

e Pred tvarovanim si vyberte naplné, ptipravte porce.

o Kazdé cesto rozdélte na pocet pletencu; doplrite ndpln a uzavrete.

Nespotifebované suroviny a pochutiny véetné napoju budou nasledné pouzity i v ramci jinych
akci Pastoracniho centra v Hodoniné.

Dne 12.12.2025, vypracoval Paul Seiler



