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Suroviny

Porce: 1

- hladkd mouka 190 g

- tazny margarin 175 g

- pitna voda 87.5 g

- hrubd mouka 35 g

- hladkd mouka na rozvalovani 15 g
- zZloutky 14 g

- ocet 3.5 ks

- sul 1.7 ks

Doba pripravy: 100 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Michani
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Veskery tuk a 15 % hladké mouky dobre propracujeme a vytvarujeme na ¢tverec o sile asi 4 cm,
jehoz okraje zarovname odriznutim

2. Tyto tukové odrezky (asi 5 % zpracovaného tuku) zapracujeme se zbyvajici hladkou a hrubou
moukou, vajeénymi zloutky, soli, octem a vodou na vla¢né tésto (tzv. vodanek), které nechame
prikryté 20 minut odlezet

3. Odlezelé tésto rozvalime do tvaru ¢tverce tak, aby stred byl silnéjsi nez okraje

4. Na vyssi stred polozime na koso pripraveny tuk promichany s moukou a okraje tésta prelozime ze
Ctyr stran tak, aby tuk byl zcela prikryty téstem, takto zabaleny tuk v tésté rozvalime na obdélnikovy
plat sily 1 cm a vzdy jej na étyrikrat prelozime jako knihu, to je smérem ke stredu obé ¢tvrtiny
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obdélniku a posléze tyto prelozime na polovinu

5. Vy$e uvedenym zpusobem vznikne obdélnikovy tvar se ¢tyrmi vrstvami, toto opakujeme celkem
trikrat.

6. Pred kazdym vyvalovanim nechame tésto opét 20 minut vychladnout a odpocinout

7. Pri vyvalovani podsypavame tésto hladkou moukou a jeji prebytek vzdy z povrchu tésta smeteme
8. Na dukladné ocisténi tésta od zbytkd mouky dusledné dbame, protoZze ma vliv na kvalitu tésta

9. Pri odpocivani tésto vzdy zabalime do vlhké utérky, aby neoschlo a pri valeni nepraskalo

10. Po tretim provaleni je tésto pripravené ke zpracovani na ruzné vyrobky z listového tésta.

Poznamka:

1 porce = 500 gramu



