Kluci v akci
Stédrak
do dortové formy o priiméru 28 cm [x]

Prinasime stary recept od pratety na kynutou vanocni sladkost — Stédrak neboli skladanec. Anebo
Stédry skladanec? Jeho tajemstvi tkvi v bohatosti a pestrosti naplni, které tvori jednotliva patra
tohoto bohaté plnéného kolace, muzeme rici i dortu. Chutna famézné, nejlépe az druhy den, kdy se
vSechny naplné patricné prolezi. Pak teprve pozname, jak se jejich chuté vzdjemné a dokonale snoubi.
Korpusem je kynuté tésto, mezi jehoz etdze se postupné kladou naplné orechova, makova, povidlova
a tvarohova.

Tésto

20 g drozdi

80 g cukru

1 vanilkovy cukr

500 g polohrubé mouky
100 g masla

250—-300 ml mléka

2 zloutky

sul

20 g masla na potreni

Drozdi (o pokojové teploté) utieme se 1zici cukru do kaSicky, zalijeme vlaznym mlékem, pridame 1zici
mouky a prikryté nechame vybéhnout.

K vykynutému kvasku pridame dalsi ingredience - zbytek cukru, vanilkovy cukr, mouku, rozehraté
vlazné maslo, vlazné mléko, zloutky, sul a vypracujeme hladké tésto. Prikryté nechdme na teplém
misté vykynout, asi jednu hodinu. BEhem kynuti 2Xx promisime a pripravime naplné.

Vykynuté tésto rozdélime na pét Casti, z nichz je jedna o trochu vétsi, zbylé ¢tyri stejné.

Vétsi Cast tésta rozvalime dokulata a vylozime jim vymazanou a hrubou moukou vysypanou dortovou
formu, aby tésto presahovalo okraje formy.

Na dno rozetreme orechovou néapli. Z dal$iho kusu tésta vyvalime kulaty tvar o pruméru dortové
formy a polozime na orechovou napln. Takto pokracujeme dal, promazdvame naplni makovou,
povidlovou a nakonec tvarohovou. Z posledniho dilu tésta vyvéalime placku a nakrajime pruhy, které
navrch klademe do mrizky. Presahujici okraj tésta prehneme dovnitr a povrch potreme rozehratym
maslem.

Pec¢eme pri 165 °C 45—60 minut. Béhem peCeni muzeme zakryt alobalem, na zévér odkryt a dopéct
dozlatova.

Orechova napln

asi 200 ml vody
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60 g krupicového cukru
1 vanilkovy cukr

150 g mletych orecha
citrénova kira

30 g strouhanky

Oba cukry svarime s vodou, priddme mleté orechy, citrénovou kuru a strouhanku. Dobre
promichame. Podle potfeby muzeme nazredit horkou vodou, aby se ndm hmota dobre roztirala,
nesmi vSak téci.

Makova napln

100—-150 ml mléka

100 g krystalového cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru
150 g mletého maku

Spetka mleté skorice

4 tlucené hrebicky

30 g rozinek macenych v rumu

Mléko svarime s obéma cukry, vsypeme mak, ochutime skorici, hrebickem a nasekanymi rozinkami,
dobre promichame.

Povidlova napln

200 g Svestkovych povidel
voda na zredéni

mletd skorice

1 1zice rumu

Svestkova povidla podle potfeby natfedime horkou vodou a ochutime skotici a rumem.

Tvarohova napln

250 g tvarohu

40 g mouckového cukru
20 g vanilkového cukru
2 zloutky

1 1zice solamylu

Tvaroh smichame s obéma cukry, Zloutkem a solamylem. Pokud je hmota priliS hustd, naredime
mlékem. Naopak, mame-li tvaroh hodné ridky, vymackame ho pres platynko. Mél by se dobre roztirat,
ale nesmi byt prilis ridky.
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