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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- tésto listové 1 ks

- saldm gothajsky v celku 150 g
- syr eidam 200 g

- rajcata 1 ks

- bazalka 1 Spetka

- vejce na potreni 1 ks

- kmin dle chuti 1 ks

- cibulka jarni 1 ks

- kecup dle chuti 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Listové tésto rozdélime na dvé poloviny a z kazdé ¢asti vyvalime tenkou placku.

Nastrouhdme si na hrubém struhadle saldm a syr. Cibulku nakrdjime na tenka kolecka a rajce na
platky.

Na rozvalené tésto poklademe platky rajcat, posypeme cibulkou, saldmem, syrem a okorenime
bazalkou.

Miuzeme také zakapnout kecupem, ale neni to nezbytné nutné, $trudl je dobry i bez keCupu.
Tésto poté srolujeme jako klasicky strudl. Totéz udélame i s druhym dilem tésta.

Nohavici tésta prendame na plech vylozeny pecicim papirem. Potfeme rozkvedlanym vejcem a


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

posypeme kminem podle chuti.
Déme zapéct do trouby vyhraté na 220 °C, az povrch zezlatne. Poté podavame.

Poznamka:

Strudl se d4 udélat na riizné variace - podle toho, co je doma nebo na co mate zrovna chut. Dobry je
také s olivami.



