Velikonocni jidase nebo take jidasky
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Prizndvam, u nas doma se jidase nikdy nepekly. Jaka Skoda. Jsou mékoucké, primérené sladké a
mékké vydrzi nékolik dnt. Zkuste si o leto$nich velikonocich jidase upéct a budete na tom stejné jako
ja. Zamilujete si je, protoze jsou vyborné.

Jidase jsou velikonoCni obradni pecivo, které se peklo a podavalo na Zeleny Ctvrtek. Jidase byly a
jsou pripravovany z kynutého tésta. Jejich tradice pec¢eni sah4 od Cech aZ po Italii.

Pojmenovani prijaly podle biblické postavy Jidase, a proto jednotlivé tvary pripominaji stoceny
provaz, toCenice hada, tvary precliku nebo spiraly a mnoho dal$ich tvard.

Bozena Némcova napsala v roce 1846 v Ceské vcele: ,Na Zeleny ¢tvrtek nebyla obyc¢ejné snidané.
Kdyz jsme byli ustrojeni, porucila matka, abych vzala jidasky, sama pak nesla talii s medem. Nejdriv
dostal otec jidaska s medem, potom déti, pak dévecky a naposled si vzala matka sama“.

Jidése se mazaly medem, ale med nesmél byt doméci ani kupovany, nybrz vyproseny. Pak mél tu
spravnou magickou silu.

Na pripravu 20 ks velikonocnich jidasu budeme potrebovat

Na kvasek

¢ 15 g Cerstvého drozdi

e 50 g vlazného mléka

» 30 g krupicového cukru
e 30 g hladké mouky

Na testo

¢ 450 g hladké mouky + na podsypani
100 g krupicového cukru

1 sécek vanilkového cukru

125 g repkového oleje

200 g teplého mléka

1 celé syrové vejce

Spetku soli
Potravinarskou folii na zakryti misy

MensSi talirek s 1 polévkovou 1zici oleje (jako prvni pomoc pri manipulaci s téstem)
2 plechy
e 2 archy papiru na peceni

Na dokonceni

e SkleniCku vlazné vody
o Stétec
* 1 polévkovou Izici krupicového cukru smichanou s 1 vanilkovym cukrem
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Postup pripravy velikonocCnich jidasu

Nejprve si pripravime kvasek. Do misky nadrobime kvasnice, zalijeme je pripravenym vlaznym
mlékem, prisypeme cukr a hladkou mouku. V$e dukladné promichdme. Zakryjeme potravinarskou
folii a nechame kynout 30 minut.

Tésto muzete zadélavat rucné nebo jako ja, v robotu.

Do misy rozklepneme jedno vajicko, prisypeme 100 g cukru, 1 sé¢ek vanilkového cukru a prilijeme
pripraveny olej, mléko a vykynuty kvasek. Robot pustime na polovicni vykon a vSe 2-3 minuty

Slehame.

Robot nevypiname a postupné, po 1zicich pridavame pripravenou mouku, promichanou se Spetkou
soli.

Hotové tésto je ridsi, ale zadnou mouku nepridavame.

Na pomoucenou plochu vyklopime tésto pomoci stérky. PomaZzeme si dlané rukou pripravenym
olejem a zacneme tésto prodélavat.

V prubéhu hnéteni si nékolikrat dlané potfeme olejem. Bude-li nam chybét na valu mouka,
podsypeme dalsi. V momentu, kdy se tésto prestava lepit, prendame ho do lehce zahraté misy (nesmi
byt studend ani horka).

Tésto nahore nakrojime ostrym nozem do krize. Misu zakryjeme potravinarskou folii a jesté utérkou.
Tésto nechame pri pokojové teploté kynout 2 - 3 hodiny.

Ja jsem tésto nechala kynout 2 hodiny a bylo akorat vykynuté.

Nez tésto vykyne, pripravime si plechy a na kazdy rozprostreme papir na peceni.

Vykynuté tésto vynddme na pomouceny val nebo pracovni desku (opét dlanémi natrenymi olejem).
Tésto znovu prodélame a rozdélime na dvé poloviny.



Tvarovani tésta
Zdroj> Marcela Hackerova

Nozem odkrojujeme nebo rukou trhdme kusy tésta, které nasledné tvarujeme do bochanku, hadd,
precliku nebo tvart, které si sami zvolime.

Na plechu nam jidase jesté nakynou, nechte jim prostor.

Jednotlivé tvary klademe na plech s védomim, Ze jesté nakynou. Proto mezi nimi nechame vétsi
mezeru. Kdyz spotrebujeme vSechno tésto, nechame jidase na plechu jesté 30 minut kynout.

Zapneme troubu a nechame ji zahrat na 180 °C. Horni i dolni ohrev.
Vykynuté jidase vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a nechame je péct 25 minut. Povrch krasné
zezlatne. JeSté horké zlehka potirdme vlaznou vodou a sypeme pripravenym cukrem. A mame

hotovo.

Vypadaji izasné a jesté 1épe chutnaji. Treba namazané medem.



