Rika se, ze kdo sni JIDASE na Zeleny éturtek, bude se tésit pevnému
zdravil ¥Tak vam pFinasim receptik, abyste si je stihli upéct @ Jiddse,
jsou sladké velikonocni pecivo z kynutého tésta slazené medem (jesté

horké se po vytazeni z trouby potiraly medem). Zavinuty tvar Jidasu

symbolizuje plodnost a hojnost, tedy tradicni charakteristiky jara. A

na jare ptacci zpivaji a sedavaji na rozkvetlych stromech, tak tady
jsou ty moji ptacci @

VELIKONOCNI JIDASE

Ingredience

30 g drozdi
150 ml mléeka
100 g cukru krupice
500 g polohrubé mouky
100 g rozpusténého masla
2 zloutky (do tésta)
1 vanilkovy cukr
Spetka soli
50 g rozinek
citronova kuira
maly panak rumu
mandle a rozinky na ozdobu
2 zloutky (na potreni)

Postup

Z mléka, drozdi a 1zice cukru pripravime kvasek, ktery nechame
vzejit. Do misy vlozime mouku, zloutky, rozpusténé maslo, rum,
vanilkovy cukr, citronovou kuru a zbyvajici cukr krupice (1zici jsme
si odebrali na kvasek). VSe promichame a pridame kvasek vcetné
mléka. Zpracujeme tésto, které nechame kynout na teplém misteé
minimalné hodinu (muze byt i déle, tak Ze tésto promichame a
nechame znovu kynout). Pak jiz jen na vale vyvalime dlouhé
provazky z tésta a motame ruzné tvary, které zdobime rozinkami a
potfeme rozSlehanym zloutkem. Peceme podle velikosti Jidaskda na
180 °C do zlatova (zda je upeceno, muzeme zkontrolovat Spejli).

Dobrou chut !



