Kulinafsky krouzek

JIDASE Jidasky se pe¢ou na Zeleny &tvrtek ,ale i v prab&hu celych Velikonoc. Je to
pecivo z kynutého tésta ve tvaru valeCku-ten symbolizuje provaz, na kterém se obésil
Jidas. Kdo (dle starych povér) pojed| Jidase, byl cely rok chranén pfed hadim
uStknutim, v€elim bodnutim a lidskou zradou.

SUROVINY: 350g polohrubé mouky, 350g hladké mouky, 100g masla, 300ml.
vlazného mléka, 42g drozdi, 1 Izice krystalového cukru do kvasku, 1ks vanilkovy
cukr, 2 Zloutky, Spetka soli, 50g mouckoveého cukru, 1 IZice rumu, 1 IZice medu,
pfidame rozinky a loupané mandle, vejce a med na potfeni.

POSTUP: Z vlazného mléka, drozdi a Izice krystalového cukru pfipravime kvasek.
Do misy dame oba druhy mouky, vanilkovy cukr, mouckovy cukr, zméklé maslo, sul,
med, rum, zZloutky a kvasek a vypracujeme vlacné tésto, které nechame na teplém
misté vykynout. Vykynuté tésto rozdélime na 12 - 16 kusu, z kterych udélame
valeCky a sto€ime do raznych tvarti. Nechame jesté chvili kynout, potfeme
rozSlehanym vejcem a peCeme v troubé dorGZzova. MiZzeme namazat medem.
Pfejeme Dobrou Chut” !t :-pg-):-)B-):-0.




