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VELIKONOAENAe JIDAA E

NedAsle, 18 bA™ezen 2018

VelikonoAeni jida&scaron;e s sebou nesou spoustu pA™ibA>hA™. Ten hlavni z nich, totiA¥: A¥se jida&scaron;e symbolizuji prova
kterém se obAssil proradny a zradny Jida&scaron;, urAeitA> znate. Ale protoA¥se jsou Velikonoce zaroveA™ svatky jara,
symbolizujici konec zimy a zaAsatek nového A¥ivota, prolina se jimi i pohanska tradice, a tak mA A%ou mit taky symboliku
ptaAekA”, rakA~, &scaron;nekA”, housatek, hadA™, jeA¥.kA a tA™eba i AvselviAeek. ZaleA%ii na tom, k jakému zvA>A™inci inklir

Podle tradice se jida&scaron;e potiraji medem a jedi se na Zeleny Astvrtek dopoledne, Iépe rano, je&scaron;tA> Iépe pA™
vychodem slunce. M4 to zaijistit nejen pevné zdravi, ale i ochranu pA™ed nebezpeA«im typu u&scaron;tknuti hadem a pichnuti
vosou. UrA«itA> je vam jasné, A¥e jakmile kouzlo tohoto ranniho okamA%iku pomine, budete po jida&scaron;ich pA™ibirat a bu
vam stoupat hladina cukru v krvi jako u kteréhokoli jiného sladkého peAesiva.

Co Asekat od kynutého tAssta na jida&scaron;e KdyA¥: o nAsco jde, snaA%im se mit co nejkrasnAsj&scaron;i a nejlep&scal
vysledek. TakA¥ze jsem samozA™ejmA> nAsjakou dobu hledala i dobré tA>sto na velikonoAeni jida&scaron;e. ProtoA¥se tady op
nAsco jde. VelikonoAeni stAT je jeden z tAsch nejslavnostnAsj&scaron;ich.  Aby se kynuté tAssto dalo takto krasnAs tvarovat,
potA™ebuje byt hezké, pruA¥iné, viaAené, ale zaroveA™ jemné, nikoli hrubé. Nesmi se trhat a musi drA¥et tvar. Nesmi poprask
musi stale pA™ipominat provaz, na kterém se obAssil proradny Jida&scaron;.  Taky jsem chtAsla tAssto, které by bylo sladké
jen lehce, aby sneslo vrstvu medu na povrchu a je&scaron;tA> se nechalo po rozkrojeni potA™it medem a maslem, aniA% by to
pAsobilo nepatA™iA«nA>. Jestli si myslite, A¥e tim poA¥adavky konAei, tak to je omyl. Jsou Velikonoce, takA%se se do tA>sta
jidd&scaron;e slu&scaron;i zakomponovat vAst&scaron;i neA¥ obvyklé mnoA¥stvi vajec, masla a tA™eba i smetany, protoA¥.e
prvni pA™ileA%iitost si po dlouhé dobA> odA™ikani a nedostatku surovin nAsco u stolu uA%it. A koneAsnA> jsem chtAsla tA>s
nenutilo tA™i hodiny Asekat, aA¥%: vykyne, protoA¥.e jde o drobné peAeivo, které chci mit hotové tA™eba na svaAeinu, pokud si |
Vyzkoué&scaron;ela jsem ledacos. TAssto zpracované formou drobenky, tAssto zadAslavané smetanou, tA>sto dlouho kynuté.
Tohle vecelku rychlé a nenaroAsné mAs stejnA> chytilo u srdce nejvic. Jak zpracovat tAssto na jida&scaron;e Jako
vAst&scaron;ina tvarovanych kynutych tAsst, i jida&scaron;e maji podobny zpA sob pA™ipravy. - Vyrobite kvasek z droA¥a
mouky, IA%ice cukru a trochy smetany. Jakmile kvasek vzejde, smichate ho s ostatnimi surovinami a uhnAstete hladké tAssto.

TA>sto nechéte asi hodinu vykynout na dvojnasobek objemu. Po vykynuti tA>sto rozdAvlite, vytvarujete jida&scaron;e, a
je&scaron;tAs> kratce je nechate na plechu podruhé vykynout. - PeAsete celkem zprudka a celkem rychle. V receptu méate
pA™esny Ae«as i teplotu uvedenou, ale pokud vas zajimaji Asisla hned, peAse se pA™i 190 stupnich 15 minut. Po upeAeeni potA
je&scaron;tA> horké jida&scaron;e medem, aby byl efekt dokonaly.

Krom toho by se vdm mohlo hodit par rad, na co si dat pozor tentokrat. Mam jich jen nAskolik malo, ale pA™esto si

myslim, A¥e pA™edev&scaron;im zaA«ateAsnikA"m pomA A%ou. TAssto, i kdyA¥s tvarné a viaAsné, je pomAsrnAs> tuAené
nejprve nastartovat drA¥di samotné jen s trochou cukru, mouky a smetany a vytvoA™it tak kvasek. S ostatnimi surovinami ho
smichejte, aA¥ kdyA¥% se bujaA™e probudi k A%ivotu. Pak si snaz poradi s naloA¥i méasla a A%loutkA™.  Maslo pA™ijde do
tAssta nerozpu&scaron;tAsné. StaAei, kdyA¥% bude povolené na pokojovou teplotu, aby se dalo hnist s ostatnimi surovinami. Dik
tomu bude tA>sto nadychanAsj&scaron;i. Pokud jste maslo zapomnAsli vyndat z lednice vAsas, nevadi, nastrouhejte ho do mouk
na hrubém struhadle.  Aby bylo tAssto jemné a pruA¥né a hladké, budete ho muset nAsjakou dobu hnist. NestaAsi jen smichat
suroviny, aby nAsjak drA¥ely pokupAs. RuAeni hnAsteni by mAslo trvat aspoA™ 10 minut, v robotu si pochopitelnA> Aeas u&scaro
OpAst se uchylim k mému oblibenému pA™irovnani, A¥%e s hnAstenim mA Av.ete pA™estat aA¥: ve chvili, kdy je tAssto hladké
dAstska prdelka.

Nebojte se pA™i tvarovani peAsiva vyvalet tA>sto docela dotenka. Zhruba centimetr silné a kolem 25 cm dlouhé prameny
jsou idealni. DobA™e se s nimi pracuje a zvladnete s nimi vytvoA™:it poA¥.adované tvary. Zamotané tA>sto pak sice vypada
drobouAece, ale to se dokynutim a peAsenim paradnAs spravi.

Potirani medem po upeAeeni méa neodvratny vedlej&scaron;i GAsinek: jida&scaron;e jsou na povrchu lepkavé. Ale tak to
ma byt. Co byste taky chtAsli od medu? AGEim dA™iv po upeAeeni jida&scaron;e medem potA™ete, tim bude lepkavost men&st
TakA¥e si pospAs&scaron;te a berte to tA™eba jako malou rychlostni rozcviAeku na VelikonoA«ni pondAsli, kdy se kaA¥,da troc
hbitosti poAsita u obou pohlavi.  Jida&scaron;ky podavejte pokud moA¥no na Zeleny Astvrtek, kdy ke zradA> do&scaron;lo. Al
protoA¥e se mimoA™adnA> krasnAs vyjimaji na velikonoA«nim stole, nemusite se jim branit ani kterykoli jiny slavnostni den. VA
to zase vybA>hate.... VELIKONOAENI JIDA&Scaron;KY Suroviny 500 g hladké mouky 70 g masla
(nerozpu&scaron;tA>ného, pokojové teploty) 2 A¥loutky 300 ml smetany na vaA™eni 80 g cukru krupice 25 g droA%.di 4g soli
&scaron;petka strouhaného mu&scaron;katového kvAstu Na potA™eni: 1 vejce, 2 IA%ice medu a 1 1A%ice masla

Postup

1. DroA%.di a 1A%iAsku cukru spoleAenA> v men&scaron;i misce rozmaAskejte vidliAskou a pak rozmichejte na ka&scar
ml viaA¥né smetany, pA™imichejte IA%ici mouky a nechte chvili vzejit kvasek. Pokud po 10-15 minutach nevidite A¥%adnou
aktivitu, zaAsnAste znovu s novym droAv.dim. 2. V&scaron;echny ostatni suroviny odmA>A™te do misy. Maslo i A¥lo
pokojovou teplotu, zbytek smetany pouA¥ijte viaA¥iny, usnadnite tim kynuti. PA™ilijte kvasek a promichejte a zpracuijte
dohromady na hebké, vcelku nelepivé tAssto. Potom hnA>A¥te aspoA™ 5-10 minut, aA¥% bude tAssto hladké a pruA¥né jako
plastelina. Tyto Asinnosti se pochopitelnA> nejlépe konaji kuchyA"skym robotem s hnAstacim vybavenim. 3. Propraco
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zformujte do koule, uloA¥te do misy, zakryjte folii a nechte zhruba hodinu kynout, aA% nabude dvojnasobného objemu. Poté
tAssto vyklopte, prohnAs>A¥te, vyAvseA’te z nAsj vzduch a rozdAslte nejprve na Aetvrtiny, poté na osminy a nakonec na 24 stejnyc
dilkA™ 4. Z kaA¥idého dilu vyvalejte valeAsek dlouhy kolem 20-25 cm a tenky jako maliAeek. StoAste do uzlikA™a kla
vyloA¥eny papirem na peAseni &ndash; uvedeny poAset se vejde na 2 plechy. 5. Smotané uzliky potA™ete vejcem
roz&scaron;lehanym s 2 IA%icemi vody a nechte je&scaron;tA> 20 minut trochu vykynout. Troubu zatim pATMedehATMeJte na 19
stupA’A~ 6. Vykynuté uzliky znovu potA™ete vejcem a vioA¥%te do trouby. PeAste 15 minut, aA%: podstatnA> nabudo
a zpevni. DoporuAsu péct jen jeden plech, nikoli dva najednou. V opaAeném pA™ipadA> po 10 minutach otoAete plechy, prohoA
dolni s hornim a pA™idejte 1-2 minuty peAseni navic. 7. Med ohA™ejte, aA¥% bude horky. Odstavte, vhoAste do nAsj
nakrajené na kostiAsky a michejte, dokud se nerozpusti. Vznikne husta medova omaAska, kterou pak potATMete upeAsené
jida&scaron:ky ihned po vyndani z trouby. PotA™ené peAsivo nechte chvili chladnout na plechu, pak ale pA™esuA“te na mA™j,
Zkuste vydrA¥.et, aA¥, jida&scaron;ky vychladnou zcela. KRASNE VELIKONOCEpA™ejeFLORENTYNA
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