Stedrak

Stedrak je tradi¢ny viano&ny kolag. Skladé sa z vrstiev kysnutého cesta, prekladanych niekol’kymi
napliami. NajcCastejSie je to makova, orechova a tvarohova napli s hrozienkami. Tradi¢na verzia

Stedraka sa dozdobuje mriezkou z kysnutého cesta.

Stedrak v minulosti patril k obradovym kola¢om. To znamenalo, e sa mu prikladal vel’ky vyznam.
Bohatost’ kold¢a mala vyjadrovat’ Zelanie rodiny zabezpecit’ si pre nasledujici rok hojnost’,
plodnost’ a dobrt tirodu. Na Stedroveernom stole nesmeli chybat’ aj d’alSie predmety, ktoré mali
symbolicky zabezpecit’ zdravie a prosperitu rodiny a celého statku. Mak, strukoviny, Supiny z ryby
¢1 peniaze na stole symbolizovali bohatstvo. Med a cesnak symbolizovali zdravie. Pod stdl sa
ukladali r6zne kovové Casti pol'nohospodarskeho naradia a sekera. Nohy stola sa omotavali retazou
a uzamykali zdmkou, to aby rodina bola pocas celého buduceho roku sidrzna a drzala spolu. U
Rusinov nesmel na Stedrovecernom stole zasa chybat’ obradovy kola¢ kracun, do ktorého sa
zapekali r6zne zrna obilnin, strukovin, petrzlenova viat’, cesnak, svéitend voda, posvitné byliny a

symbolizoval zabezpeku kazdodenného chleba.

Stedrak je naozaj bohaty na suroviny. Naga verzia obsahuje len jedno cesto, vietky ostatné vrstvy
tvoria jednotlivé naplne. Cesto je potreté kyselkavym slivkovym lekvarom a povrch poliaty
c¢okolddovou ganazou. Pre jeho vydatnost’ a sytost’ sme sa rozhodli napiect’ ho v mensej verzii s
rozmerom plechu 20 x 20 cm. Ak by ste chceli pri priprave pouzit’ klasicky vel’ky plech, davku

musite strojnasobit’.



Na Stedrak budete potrebovat’ (20 x 20 cm):
80 g polohrubej muky

2 g suseného drozdia

1 zitok

1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru

10 g masla

30 ml mlieka

Stipku soli

Na makovu napli budete potrebovat’:
100 g mletého maku

70 g praskového cukru

60 ml mlieka

15 g masla

koru z 1/2 citréna

1 polievkovt lyZicu rumu (voliteI'né)

Na orechovu naplii budete potrebovat’:
120 g nasekanych vlasskych orechov

20 g mandl'ovej muky

50 g praSkového cukru

20 g masla

30 ml mlieka

1 polievkovt lyZicu rumu (voliteI'né)



Na tvarohovu napli budete potrebovat’:
250 g hrudkovitého tvarohu

40 g praskového cukru

10 g vanilkového cukru

20 g hrozienok

koru z 1/2 citréna

1 polievkovu lyZicu citrénovej Stavy

2 polievkové lyzice kyslej smotany

1 bielko

20 g krystalového cukru

2 polievkové lyzice slivkového lekvaru

Na ¢okoladovu ganaz budete potrebovat’:
70 g 85% horkej ¢okolady

140 g slahackovej smotany

A TAKTO NATO:

Pripravte kysnuté cesto. Vetky suroviny: polohrubu muku, drozdie, Zitok, cukor, mlieko, maslo a
sol’ spolu mieste, kym nevznikne hladké a pruzné cesto. V pripade, Ze sa cesto lepi na ruky, pridajte

trochu muky. Cesto nechajte kysnut’ na teplom mieste 45 az 60 minut.

Medzitym si nachystajte makovu, orechovu a tvarohova népli. Mak, praskovy cukor, maslo,
citronovu koru a rum zalejte horicim mliekom, premieSajte a nechajte chvilku chladnut’. Nasekané

orechy, mandl'ovli muku, praskovy cukor, maslo a rum zalejte horacim mliekom a dobre



premiesajte. Ako poslednt si pripravte tvarohovll naplit zmieSanim tvarohu, kyslej smotany,
praskového a vanilkového cukru, hrozienok, citronovej §tavy a kory. Vyslahajte bielko s
kryStdlovym cukrom a rovnomerne ho rozdel'te do vSetkych troch naplni a opét’ premieSajte.
Vykysnuté cesto rozvalkajte a vlozte do formy vystlanej papierom na pecenie. Cesto rovnomerne
potrite slivkovym lekvarom. Postupne vrstvite jednotlivé naplne. Ako prvi makovu, orechovi a na
zaver tvarohovu. Stedrak peéte pri teplote 180 stupiiov 40 minut. Po upedeni ho nechajte

vychladnut’.

Pripravte ¢okoladova ganaz, Cokoladu nakrajajte na drobné kusky a zalejte ju horicou smotanou.
Nechajte par minut postat’ a riadne premiesajte. GanaZou polejte vrch Stedraka a nechajte v

chladnicke zatuhnut'. Pred podavanim 'ubovol'ne dozdobte.
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