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Polovina lidí chce dělat něco, 
na co nestačí, a druhá .... 

Robert Ruark

VELIKONOČNÍ JIDÁŠE

Potřebujeme:

120 g másla
2 lžíce medu
3 žloutky
500 g polohrubé mouky
¼ l mléka
30 g čerstvých kvasnic
špetka soli
špetka skořice

trochu nastrouhané citronové kůry
1 bílek
dle chuti rozinky
na posypání mák, sezam, opražené 

vločky
na potření 50 g rozpuštěného másla 

s medem

Postup:

Zaděláme si kynuté těsto podle tradičního způsobu. Rozdrobíme kostku 
čerstvých kvasnic, smícháme s několika lžícemi vlažného mléka, přidáme 
lžičku cukru a necháme vzejít kvásek, který poté zapracujeme do mou-
ky se špetkou soli a nastrouhanou citronovou kůrou. Podle chuti může-
me do těsta přidat hrst rozinek a pro vůni špetku skořice. Vypracujeme 
 nelepivé těsto, které osladíme medem a necháme na teplém místě cca 
 40 minut vykynout. 

Z těsta vytvarujeme válečky o průměru max. 2 cm. Tvary můžeme libo-
volně zamotávat do uzlíků nebo dělat třeba malé bochánky, spirálky atd. 
Hotové jidášky rozložíme na pečicí plech vyložený papírem a necháme 
ještě 15–20 minut kynout. Potřeme bílkem a  posypeme např. mákem, 
sezamem, opraženými vločkami atd. 

Jidášky pečeme v troubě předehřáté na 180 °C cca 20 minut. Po upečení 
je potřeme rozpuštěným máslem smíchaným s medem a necháme pro-
chladnout. Nejchutnější jsou ještě vlažné, rozkrojené a pomazané medo-
vým máslem nebo jen pokapané medem.


