FOTOROMAN - jak je mozné Strudl také
vytvofrit ©

Stridl z listového tésta

V balicku jsou dva takové platy. J& z nich na
jednu nohu Stradlu potfebuju polovinu:

Rozvalim si ji na délku plechu, $itku drzim kolem 17 cm (neméfim to, to jen tak orientacné):

Doprostied platu nasypu tak ptl 1zice strouhanky, to
proto, aby se §tavnaté jablka nevpila do tésta.
Naucila mée to babicka. Pti porcovani hotového
Stradlu pak odpada starost s nepevnym spodkem.
Na chuti se to neodrazi — o strouhance vi jen
kuchaika,
nikdo ji tam
nepozna.

Pak uz davam jablka (jsem zvykla krajet je na kousky,

protoze ze strouhanych je stra§né moc vody, kterou nepotiebuju), posypu skofici, vanilkovym
cukrem, jsou-li jablka extrémné kyseld, pfidam jesté trochu cukru krupice, pak ofisky,
slune¢nicova seminka a rozinky (neni podminkou):




Ptichazi na fadu baleni, mozné je dvoji:
1) Prosté pieloZeni okrajt:

2) prekladani nafezanych prouzki. To lze pouzit u naplni, které netecou. Vyhoda je, Ze takto
zabaleny $trudl se v troubé& neotevie:

Nohy ukladam na plech na pecici papir, i kdyZ to neni nutné. Ale odpada tak drhnuti plechu, na
kterém ptischne vajicko:

Potieme vajickem:

Pecu pii 180 — 200 stupnich do oranZova. Listovému
téstu se nesmi vétrat, plech proto otacim az témet na
konci peceni.




A zde je vysledek:

Stejnym zplisobem by se postupovalo i v piipad¢ jinych strudlovych tést (tazeného, pivniho,
praskového...), na piekladani ale nutno vyuzit jen prvni jmenovany zpusob. ,,Copanky* jdou jen
z listového.

Népln¢ nemusi byt nutné jablkové, tady zélezi na dostupnych surovinach a vynalézavosti
kucharky. Vyuzit 1ze leccos: ofechovou ndpln, makovou, tvarohovou, ovoce s pudinkem,
merunky, hrusky, slané varianty pak se syrem, salamem, Spenatem, lososem, raj¢aty, olivami...

Tak Zadné strachy a hura do peceni! ;0) Dobrou chut’!



