Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 6

2788 kalorii ,22 g cukri ,113 g tuk(1 ,63 g
bilkovin

Autor: notburga

Odkaz: https://srecepty.cz/tradicni-jihoceske-
jidase

Priprava Ingredience

V poloviné mléka rozmichame drozdi spolu s
jednou IZici cukru a jednou Izici mouky.
Prikryjeme utérkou a nechame v teple kynout 10 e 1 IZice cukru krupice

minut. 1 baleni drozdi (kvasnic)

Zméklé maslo vyslehdme spolu se Zloutky do * 500 g hladké mouky
peny. Pak do smési pfimichame kvasek, mléko, 1 Izice citronové kary
sul a citrépovou lvq‘]tu a postu_pné pFisypév,éme o $petka soli

mouku. Tésto ru¢né vypracujeme a nechame v

teple kynout asi hodinu. 120 g masla
o 2 Zloutky
Vykynuté tésto poznéme tak, Ze kdyzdo néj . 250 ml polotucného miéka

pichneme prstem, vrati se zpét do puvodniho

tvaru. Vykynuté tésto premistime na pomouceny

val. Oddélujeme z néj mensi kousky, ze kterych .
vyvalime asi 1,5 cm tlusté valecky. Valecky Kategorle
sto¢ime do spiraly a pfeneseme na plech

pokryty pecicim papirem. Velikonoce, Ceska, Finanéné nenaroéné,

Troubu rozehfejeme na 200°C. Jidage nechame Obiloviny, téstoviny a ryze, Klasika, Chudy
jesté Ctvrt hodinky kynout a pak je dozlatova  student, Rodina, Moucnik

upeceme. Trva to asi 20 minut. Nechame

vychladnout a muzeme podavat!

Tip k receptu
Jesté horké jidaSe muzeme potfit tekutym medem
a ozdobit rozinkami. Nebo je potfeme
rozSlehanym Zloutkem a posypeme vanilkovym
nebo skoficovym cukrem. A pokud touzite po
neobvyklé chuti, nahradte 100 g mouky stejnym
mnozstvim kokosu!
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