Jableény strudl Il.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 2h 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 3h 20min , Porce: 6

4555 kalorii , 158 g cukrti ,111 g tuk( ,54 ¢
bilkovin

Autor: recepty73

Odkaz: https://srecepty.cz/jablecny-strudl-ii

Priprava Ingredience

Do mouky rozsekdme maslo i sadlo, pfidame
Zloutky, ocet smichany s vodou a soli a
vypracujeme tésto, které dame na cca 1-2 hod. e 420 g hladké mouky
odpocinout, ale mize byt v lednicce klidné pfes 125 g masla

noc, takze si mizete tésto udélat predem.

e 125 gsadla
V mezi€ase si nastrouhdme jablka radéji na e 10 IZice vody
platky, nejsou pak tak mokré. Tésto rozdelime e 2 lZice octu
na 4 dily a kazdy vyvalime na obdélnikovou . 2 3loutky

placku délky plechu a na Sitku cca 30 az 35 cm. _
Posypeme strouhankou osmazenou na maslea ¢ 1500 g jablek

doprostfed dame pruh jablek. Posypeme e 1 baleni vanilkového cukru
cukrem, skofici a eventualné rozinkami a jednu e skofice

delSi bocni Cast tésta prelozime pres jablka. Na
to dame dalsi vrstvu jablek, opét cukr a kofeni a
pres to prehneme druhy boéni pruh tésta. » strouhanka

rozinky

Dame na nevymazany plech a upeCeme

dorGZzova ve vyhraté troubé asi tak na 160- .

170°C. Jesté horky bohaté potfeme Kategorle

rozpusténym maslem s rumem a nakonec

vychladly pocukrujeme. Tato davka tésta stai Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Ovoce, Déti

na 4 strudly na velkém plechu. do 5 let, Rodina, Vegetarian, Moucnik

Tip k receptu
Mazeme zavin vylepSit ofechy. Sadlo a maslo
neni dobré nahrazovat jinym tukem, protoze sadlo
déla to tésto pékneé kiehké a maslo zase jemné.
Jablka nedavejte pfesné na stfed, ale kousek od
stfedu, prvni vrstvu jablek prekryt tim uzsim a
nakonec tim Sir§im, aby ty dvé vrstvy jablek Iépe
prekryl. Rika se, Ze kdyz se odkroji patky, tak
Striidl tak nevlhne.
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