VELIKONOCNI JIDASE

“Proc se pecou na Velikonoce Jidase?”
“Jak se jmenuje den, kdy se jidase jedi?”
“Jaké dalsi jidlo se pece na Velikonoce?”

Potiebujeme:
e na kvasek: 25 g Cerstvého drozdi nebo 7 g

suSen¢ho drozdi, 100 ml smetany na vafeni, 1 kdvova 1zicka cukru, 1 kdvova lzicka
hladké mouky

e na tésto: 500 g hladké mouky, 80 g cukru, 200 ml smetany na vafeni, 2 zZloutky, 70 g
masla (pokojové teploty)

e na potreni: 1 vajicko, 2 polévkové IZice medu, 1 polévkova 1Zice masla
Postup pripravy receptu:

- Do vlazné smetany dame drozdi, cukr, mouku, promichame a nechame vzejit kvasek
asi 5 minut.

-V misce smichame mouku, cukr, méslo, Zloutky, stl, smetanu a kvasek.
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- Vypracujeme hladké tésto, prikryjeme utérkou a nechame 1 hodinu kynout na teplém
miste.

- Vykynuté tésto rozdélime na 12 kousk.

- Kazdy kousek propracujeme a vytvorime jidase.



JidaSe potfeme vajickem a nechame je na plechu

jesté 20 minut kynout.
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Jidase peceme na 190° 10-15 minut do zlatova.



- Mezitim zahfejeme na plotné med. KdyZ se objevi bubliny, tak med odstavime
a pfiddme maslo.

- Vyndame jidase z trouby a potfeme je medem s maslem.

PREJEME DOBROU CHUT



