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Suroviny

Porce: 8

- maslo 150 g

- hladka mouka 500 g

- krupicovy cukr 60 g

- drozdi 40 g

- smetana 300 ml

- Zloutek 2 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek
- vejce 1 ks

. citrénova Stéva 2 1zicka
- kiira s citrénu 1 ks

. sul 1 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Ze 1Zice cukru, 3-4 1zic mouky, rozdrobeného drozdi a trochy vlazné smetany pripravte kvasek

2. Po 15-20 minutach vzejity kvasek smichdme se zbytkem cukru a mouky, Zloutky, povolenym
maslem, nastrouhanou citronovou kiirou a $tavou, vanilkovym cukrem, $petkou soli

3. Na zavér do tésta zapracujeme vlaznou smetanu

4. Na pomouceném vale zadélame tésto, pod Cistou hadrovou utérkou, v teple, nechdme tésto kynout
5. Zhruba po 1 hodiné z vykynutého tésta zacneme oddélovat jednotlivé kousky, z kterych vyvalime
valeCky, primo na plechu vyloZzeném pecicim papirem z nich vytvarujeme spiralky (jejich tvar totiz
symbolizuje provaz, na kterém se Jidas obésil), nechdme je jesté dalsich cca 15 minut kynout

6. Pripravené jidase potrete rozS§lehanym vajickem

7.V troubé vyhraté na 170-180 °C peceme asi 25 minut

8. Jesté horké jidase pokapeme medem a podavame.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

