Stédrak

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Do 250 ml vlazného mléka pridame Izici cukru, nadrobime drozdi a nechame kvasek vzejit. Mezitim v
misce smichame 300 g bakery mix, 50 g cukru, 50 g rozpusténého masla, 1 vaji¢ko a kvasek z drozdi.
VSechno vymixujeme na hladké tésto, které prikryjeme a nechdme vykynout 45 minut. Tésto rozdélime na
5 Casti a rozvalime na pecici papir na tenko. Na prvni ¢ast natfeme povidla a vlozime druhé tenké tésto, na
které natfeme tvarohovou napln (250 g tvarohu, 1 vejce, rozinky namocené ve vodeé ¢i v rumu, vanilkovy
cukr a 2 Izice mouckového cukru), dalsi tésto, makova napli (200 g maku, 50 ml mléka, 3 Izice cukru),
tésto a nakonec orfechovou naplni (200 g mletych ofechd, 50 ml mléka, vanilkovy cukr, 3 IZice mouckového
cukru) a vlozime posledni plat tésta. Nechame jesté prikryté dokynout 20 minut. Pfed pecenim potfeme
roSlehanym vajickem a ddme péct na 200°C 35 minut. Vychladnuty pokrajime.

Ingredience

- Vejce-150¢g

- Vlasské orechy jadra - 200 g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-350g
- Cukr krystal - 90 g

- Vanilkovy cukr Dia 40 g-40 g

- Rozinky - 50 g

- Cukr moucka-50g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g - 300 g

- Milkin tvaroh jemny 250 g - 250 g

- Krajanka maslo 250 g-50 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 15 g

- Lagris mak mlety termostabilizovany 200 g - 200 g
- Tradicni Svestkova povidla 380 g - 60 g
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