Jid

asky

Suroviny

Postup

1.

500 g hladké mouky
70 g masla (nerozpusténého, pokojové teploty)

2 7loutky

L

300 ml smetany na vareni
80 g cukru krupice
25 g drozdi
4g soli
Spetka strouhaného muskatového kvétu
ktira ze 1/4 citronu
Na potreni
1vejce
2 17ice medu

1 1Zice masla

Drozdi a 1zi¢ku cukru spole¢né v mensi misce rozmackejte vidlickou a pak rozmichejte na kasi. Zalijte 100 ml
vlazné smetany, ptimichejte 1Zici mouky a nechte chvili vzejit kvasek. Pokud po 10-15 minutich nevidite

zadnou aktivitu, za¢néte znovu s novym drozdim.

. VSechny ostatni suroviny odméite do misy. Méslo i zloutky by mély mit pokojovou teplotu, zbytek smetany

pouzijte vlazny, usnadnite tim kynuti. Prilijte kvasek a promichejte a zpracujte dohromady na hebké, veelku
nelepivé tésto. Potom hnéfte aspon 5-10 minut, az bude tésto hladké a pruzné jako plastelina. Tyto ¢innosti

se pochopitelné nejlépe konaji kuchynskym robotem s hnétacim vybavenim.

. Propracované tésto zformujte do koule, ulozte do misy, zakryjte folii a nechte zhruba hodinu kynout, az

nabude dvojnasobného objemu. Poté tésto vyklopte, prohnétte, vyzeiite z né€j vzduch a rozdélte nejprve na

¢tvrtiny, poté na osminy a nakonec na 24 stejnych dilka.

. Z kazdého dilu vyvalejte valecek dlouhy kolem 20-25 cm a tenky jako malicek. Stoc¢te do uzliki a klad'te na

plech vyloZeny papirem na peceni — uvedeny pocet se vejde na 2 plechy.

. Smotané uzliky potiete vejcem roz§lehanym s 2 1zicemi vody a nechte jesté 20 minut trochu vykynout.

Troubu zatim predehfejte na 190 stupnid.

. Vykynuté uzliky znovu pottete vejcem a vlozte do trouby. Pecte 15 minut, az podstatné nabudou, zezlatnou a

zpevni. Doporucu péct jen jeden plech, nikoli dva najednou. V opa¢ném ptipadé€ po 10 minutach otocte

plechy, prohod'te dolni s hornim a ptidejte 1-2 minuty peceni navic.

. Med ohiejte, az bude horky. Odstavte, vhodte do né€j maslo nakrajené na kosti¢ky a michejte, dokud se

nerozpusti. Vznikne hustad medova omacka, kterou pak potiete upecené jidasky ihned po vyndani z trouby.

Potfené pecivo nechte chvili chladnout na plechu,



