Recept na rychle listové tésto
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Maminc¢ino upecené listové tésto bylo kiupavé i druhy den. To se mi u kupovaného listového tésta
nikdy nestalo. Uz za dvé hodiny od upeceni chutnalo po vosku a o krupavosti se nedalo mluvit viibec.
Pustila jsem se do vlastniho listového tésta a byla to trefa do ¢erného. Zadné sloZité postupy a
vyborny vysledek.

Podivali jste se nékdy na slozeni kupovaného listového tésta? Kromé pSenicné mouky obsahuje stézi
20 % masla. Ostatni tuky jsou rostlinné, s vysokym podilem tolik diskutovaného a zdravi
neprospivajictho PALMOVEHO OLE]JE.

Déle jsou v kupovaném listovém tésté zastoupeny emulgatory, regulatory kyselosti, konzervanty a
barviva. Uz ted mi naskakuje husi kize.

VsSechny vyse popsané ,dobroty” po upeceni chutnaji jako voskova folie a ne nadychané, krupaveé a
po mnoha hodinach listkujici tésto. A to je ten diivod, proc¢ si doma pripravuji své vlastni listové
tésto.

Nebojte se domaci pripravy listového tésta. Jednoduchost vas prekvapi a budete na sebe
pysni, zZe jste to dokazali.

Vysledna chut upeceného listového tésta se s kupovanym neda vibec porovnat. Je vyborné, voni
samoziejmé maslem a dobre se s nim pracuje.

Zkousela jsem s nim recepty sladké i slané. V obou pripadech chutnalo vyborné. Na jeho pripravu
budete potrebovat jen 4 suroviny - mouku, maslo, sul a vodu.

Na pripravu 600 g rychlého listového tésta budeme
potrebovat

250 g hladké mouky + trochu na podsypani

250 g masla hodné vychlazeného

Y, Cajove 1Zicky soli

125 ml ledové studené vody (priblizné10 polévkovych 1zic) - orientacné
o Ctverec potravinarské folie na zabaleni tésta

 Val a valecek

Postup pripravy rychlého listového tésta

Odvazenou mouku promichdme se soli. Odmérime vodu a hrne¢ek umistime do mrazaku. Vychlazené
maslo nakrajime na malé kostky nebo nastrouhdme na hrubém struhadle.

Pripravime si val a véalecek.

Na val nebo do Siroké misy nasypeme mouku se soli a uprostred udélame duilek. Do dilku pridame
nakrajené maslo a Spickami obou rukou mneme mouku s maslem, az ndm vznikne drobenka.

Z mrazaku vyndéame ledovou vodu. Levou rukou po troskach prilévame vodu a pravou rukou,
s vytréenymi prsty, jako bychom chtéli hrat na klavir, pohybujeme v drobence.
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Tésto zasadné nehnéteme.

Vzniknou nam neusporadané shluky tésta. Obéma rukama je shrneme do koule. Pres kouli tésta
prehodime potravinarskou folii a tésto zabalime. Polozime ho na talirek a vlozime do chladnicky.

Tésto mame hotové, je to otdzka péti minut.

Ted uz budeme tésto jenom vélet a prekladat ve dvaceti minutovych intervalech - celkem 4x. Ale i
kazdé valeni tésta ndam nezabere vice nez 5 minut.

Kouli tésta vyndame po dvaceti minutdch na pomouceny val. Pri prvnim rozvalovani je potrebujeme
pod téstem vice mouky. I valeCek pomoucime.

Nyni vyvalime plat priblizné 20 x 30 cm. Plat tésta z kratsi strany 3x prelozime. Jako kdyz se svinuje
Stocek latky. 3x prelozené tésto oto¢ime na valu o 90° (1/4 kruhu) a znovu rozvalime na velikost 20 x
30 cm. Plat tésta opét 3x prelozime jako v prvnim pripadeé.

Prvni rozvalovani mame zdérné za sebou. BaliCek tésta pokryjeme potravinarskou folii a Sup s nim do
chladnicky. Tento proces opakujeme celkem 4x ve dvacetiminutovych intervalech.

Hotové listové tésto vydrzi zabalené do folie v chladnic¢ce az 5 dnu a v mrazaku i nékolik
tydnu.

V tomto tésné nejsou pridavany zadné stabilizatory, aby déle vydrzelo. Pecete-li Castéji, udélejte si
rychlé listové tésto z dvojnasobné davky.

Slozeni: pienicna mouka, tazny margarin [Casteénd ztuzeny tuk palmovy), tastecné ztuzeny olej s6jovy,
mstlinng. oleje (ssjovy, slun‘eﬁgimﬁ, fepkovy a kukuficny), palmovy tuk, méslo 189?,- pg;tna v:;:l:é
emulgatory: mono- a diglyceridy mastnych k??vﬁ}ing;'gﬁmz._l,gﬁq_m'--mﬂlaFﬂw kyselosti: kysel B
 tronova, citronany sodné, jedla sill, konzervant: sorban draseiny, aromata, barvivo: heta_kamgfznl; D*It :
| oda, mesio'2,5%, kvasny ocet linovy, jedl sil s jodem, kvas svétly (requldtory kyselost: kyselina
~——wiwenay 2 kyselina octovd, suSena syrovatka, kukufi¢na mouka, pseni@{l slatlnva tl'gnllk:é,
emulgator: s6jovy lecitin), susené deaktivované drozdi, hukuma,Njyodkpom:vprqdehra!_ _tp;:u [
na 200°C - 230°C po dobu 15 - 25 min. prudce, neotvirat troubu, volngji dopékat. Spotfel_:u;te Eu. viz horni
Priklad ingredienci kupovaného listového tésta
Zdroj: Marcela Hackerovd

Z tohoto mnozstvi pripravite napriklad 2 $trudly nebo velky slany kola¢ o pruméru 30 cm + 12 kust
kremrolek plnénych klobasami.

Pripravte si s domacim, maslem vonicim listovym téstem to, co mate radi. Upecené tésto krupe a
listkuje i druhy den, ale hlavné nechutna po vosku a vy méate skvély pocit, Ze jste to dokazali a presné
vite, co jite vy i vase rodina.
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