Medové jidase (16 ks)
Kynuté tésto:

e 350 g hladké mouky
e 75 g smetany ke Slehani 33%

e 75 gmléka
e 60 g medu
e 50 gmasla

e 2 7Zloutky

e 1 sé&cek (7g) Susené drozdi Dr. Oetker

e 1 sacek Citronové kliry Finesse Dr. Oetker
e ' lzi€ky soli

e bilek na potieni

o madk ¢i seminka na posyp

Mouku se soli prosejte do misy, ptidejte susené drozdi a promichejte. Ptilijte vlazné mléko a
smetanu, zloutky, med a citronovou kiiru. Za¢néte zpracovavat tésto, teprve po chvilce
ptidejte maslo. Vypracujte hladké a nelepivé tésto. Zakryjte folii a nechte vykynout do
dvojnasobného objemu.

Vykynuté tésto rozdélte na 16 kouskd, kazdy vyvalejte do pramene a stocte do pozadovanych
tvarti. Nechte na plechu jesté vykynout, pak pomazte bilkem a posypte makem ¢i seminky.
Dejte péct do trouby vyhtaté na 190 stupiiti (horkovzduch) asi na 12-13 minut.

Medové maslo na potreni:
e 20 gmasla
e 2 l]Zice medu

e 2 IZiCky citronové §tavy

Maslo, med a citronovou §t'avu spole¢né zahiejte a touto smesi jidase hned po vytaZeni z
trouby potiete. Nechte vychladnout a podave;jte.



