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Suroviny

Porce: 8

- Hladka mouka 250 g
. Sul 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Hera 100 g

- Voda - vlazna 2 Izice
- Ocet 1 lZice

- Hladka mouka 250 g
. Stl 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Hera 100 g

- Voda - vlazna 2 1zice
- Ocet 1 Izice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Michani
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Do misy dame 250 g hladké mouky, priddme $petku soli. V mouce si udélame dulek do kterého

rozklepneme 1 vejce, Pridame 100 g Hery, 2 1zice vlazné vody a 1 1zici octa. Tésto zadélavame od
stredy, kdy postupné do vajicka zadélavame mouku a postupné propracujeme a na pomouc¢néném
vale prohnéteme vSechny prisady ve jemné tésto. Toto tésto zabalte do potravinarské félie a dejte

minimalné na 30 minut odpocivat do lednice.
Mezitim si mizeme pripravit suroviny na napla.

Odpocaté tésto vyndejte z lednice a na pomoucnéném vale vyvalejte na cca 3 mm tenkou placku,

kterou muzeme zacit plnit riznymi naplnémi.


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

Poznamka:

Pri peceni $trudlu je vhodné jej na 4-5 mistech propichat vidlickou, aby mohla odchézet péra a tésto
potrit mlékem, které vam udéla pri peceni krupavou a vla¢nou kurcicku.



