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Vianocny stedrak

V naSej rodine na Vianoce nesmel chybat. Vzdy ho piekla babka
a poznali ho od Nitry aZ po Zilinu. Babka toho piekla vizdy
vela — orechové labky, medové rezy, medovniky, linecké.. ale
Stedrdku sa nicC nevyrovnalo a uz niekolko Vianoc u nas chybal.
Rozhodol som sa pokracovat v tradicii ja. Nevedel som, ¢i si
babka recept niekde zapisala a ¢i ho vObec najdem. Tak som sa
pustil do patrania a podarilo sa! NaSiel som ho v starom
zosSite spolu s inymi receptami, ktoré boli zvacSia zapisané na
samostatnych papieroch, vlozené do zoSita. Ak ho vyskusate,
urcite mi o tom napisSte.

na velky plech

cesto:

600 g polohrubej muky
100 g praskového cukru
300 ml mlieka

30 g drozdia

90 g palmarinu

2 Zltky

olej na potretie

I. plnka:

200 g zomletého maku

150 g cukru

vanilkovy extrakt

hrst hrozienok namocenych v rume
II. plnka:

tuhsi slivkovy lekvar

III. plnka:

200 g zomletych orechov
100 g cukru

1 balik sSkoricového cukru


http://www.mealujemto.sk/vianocny-stedrak/

V Salke si pripravime kvasok z casti mlieka, drozdia, trochy
cukru a muky. Mdku premieSame s praskovym cukrom, pridame
kvédsok, 21tka, palmarin, zvy$ok mlieka. Vypracujeme hustejsie
cesto, ktoré nechame aspon 30 mindt nakysnit.

Medzitym si z ingrediencii pripravime plnky. Makovld a orechovd
plnku zalejeme primeranym mnozstvom vriacej vody a vymieSame
kaSovitd hmotu. Hustd plnka sa tazSie natiera.

Nakysnuté cesto si rozdelime na 4 rovnaké cCasti. Kazdu cast
rozvalkame do velkosti plechu. Vo vymastenom a vysypanom
plechu zaclneme skladat kolac¢ v tomto poradi — cesto — makova
plnka — cesto — slivkovy lekvar — cesto — orechovd plnka —
cesto. Kazdy diel cesta poprepichujte vidlickou. Vrchny diel
cesta potrite navysSe olejom.

Dame piect do rury vyhriatej na 180 °C na 50 mindt. Po upeceni
a vybrati koladca ho eSte raz potrieme olejom a zakryjeme
utierkou.



