Jablecny strudl z tazeného tésta s rumovou
strouhankou
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Suroviny

- TAZENE TESTO

- Hladkd mouka 400 g

- Vejce 1 ks

- Slunecnicovy olej 3 Izice
- Voda + dle potreby 50 ml
. Sul 1 $petka

- Ocet 1 1Zicka

- Vejce na potreni 1 ks

- JABLECNA SMES

- Jablka 4 ks

- Rozinky 2 1zice

- Skoricovy cukr 3 balicek
- Maslo 2 lzice

. Cukr 2 Izice

- Citron (Stava) 0.5 ks

- Strouhanka 5 Izice

- Rum 2 1zice

Doba pripravy: 120 min

Obtiznost: Snadné


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
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Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Rakousko

Postup:

Na pracovni desce nebo na valu udélame kopecek z mouky a uprostred vyhloubime prsty dulek. Do
néj vyklepneme vejce, pridame ocet, vodu, sul a olej. Pomalinku ze stran zpracovavame mouku
(nejlépe to jde Spachtli, kterou mouku prihrnujeme do tekuté smési), az mame krasné hladké tésto.
Pokud je tésto moc tvrdé, pridame jesté trochu vody.

Z tésta vytvarujeme bochanek, potreme ho kapkou oleje a prikryté nechdme minimdalné hodinu
odpocinout v chladu. Zatimco tésto odpociva, pripravime si smés na napln.

Pracovni plochu poprasime hladkou moukou a tésto nejprve vyvalime valeCkem, jak nejvice to jde.
Téstu se rika tazené, protoze ted by se jeSté opatrné po vSech strandch mélo vytahnout rukama tak,
aby bylo co nejtenci. Kdyz jsme tésto chystali v uCeni, muselo se dat skrze néj ¢ist noviny!

Na tence vytazené tésto rozlozime jablecnou smés a tésto opatrné zarolujeme. Na koncich rolky
tésto ohneme a $tradl po stranach uzavieme, aby smés nevypadla.

Dame na pecici papir na plech a potreme vyslehanym vejcem. PeCeme cca 50 minut v troubé
predehraté na 170°C dozlatova.

JABLECNA SMES

Jablka nejprve oloupeme a zbavime jadrince. Pak je nakrdjime na c¢tvrtky a poté na jemné platky.
Vlozime do misky a priddme rozinky, skoricovy cukr a zakdpneme citronovou $tavou. Dukladné
promichame.

V panvicce rozpustime maslo a s cukrem promichdme. Priddme strouhanku, smichame a lehce
orestujeme. Strouhanka by méla byt lehoulince dozlatova. Zakdpneme rumem a nechame
vychladnout.



Poté smichdme s jablky. Strouhankova smés se postara o to, Ze hmota se krasné spoji, navic nasaje
pri peceni Stavu, kterd vytéka z jablek. Diky tomu bude riziko, Ze ndm tésto praskne, jenom
minimdlni.



