Jablkovy strudl pripraveny podle receptu moji
maminky
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U nés doma to nebyl nikdy zavin, ale vzdycky strudl. Maminka stale pekla néco sladkého, vétsinou s
krémem. Krémy moji maminky byly plné masla, a to nechévalo moje chutové pohérky v naprostém
klidu. Ale kdyz upekla jablkovy Strudl, to byl pro mé zazitek. Na jablkovy Stridl moji maminky nikdy
nezapomenu. Tak pojdme si ho spolecné pripravit.

Na pripravu 2 kusu jablkovych strudlu (33 cm dlouhych a 10
cm Sirokych) si pripravime

Na teésto

e 210 g hladké mouky

1 Spetku soli

4 g prasku do peciva

125 g studeného masla nebo Hery

1 Zloutek

50 ml vlazné vody

1 ¢ajovou 1zicku octa

Platek rozpusténého masla na potieni rozvaleného tésta
« Velky plech

e 1 arch papiru na peceni

Na napln

« 6 stredné velkych jablek, oloupanych a bez jadrinct

« 3 vrchovaté 1zice krupicového cukru (kazdy podle své chuti)
50 g opranych rozinek namocenych v 1 polévkové 1zici rumu
20 piskott, nadrcenych

2 Cajové 1zicky vanilkového pudinku (prasek)

1 kavovou Izicku mleté skorice

Na potreni upeceného strudlu

« Platek rozpusténého masla smichaného se 2 polévkovymi 1zicemi rumu
o Paratko na propichani upeceného strudlu

Na dozdobeni

e Mouckovy cukr
e Oriskovy topping

Peceme na 190 °C po dobu 45 minut
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Postup pripravy jablkového strudlu
Velky plech vylozime archem papiru na peceni.

Nejprve si zadélame tésto. Mouku smichame se soli a praskem do peciva (ten pridavam vzdy pres
sitko, aby neudélal v mouce hrudky) a dobre spole¢né promichame.

Ke smési mouky pridame nakrajené studené maslo na mensi kosticky. Maminka ho strouhala na
slzickovém struhadle.

Méslo promneme obéma rukama spolecné s moukou, az ziskdme drobenku. Do drobenky pridame
zloutek, 50 ml vody (pul deci) a ¢ajovou 1ZiCku octa. VSechny suroviny prohnéteme, az ndm vznikne
kompaktni tésto.

Tésto odpocinuté z lednicky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Tésto zabalime do mikrotenového saCku a odlozime ho do lednicky. Maminka tésto délala vecer a
Stradly upekla rano, ale to neni podminkou.

Kdyz maminka upekla jablkovy strudl, to byl pro mé zazitek. Na jeji jablkovy strudl nikdy
nezapomenu. Chut strudlu je primo nebeska.

Nyni si pripravime napli. Rozinky opereme v teplé vodé, vlozime je do sklenicky a zalijeme je 1
polévkovou 1zici rumu.

Jablka oloupeme, odstranime jadrince a nastrouhdme je nahrubo (¢ast na platky a Céast na slzicky).
K jablkim priddme rozinky i s rumem, cukr (kazdy podle své volby), skorici a pudinkovy prasek. Vse
promichame.
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Suroviny na napln
Zdroj:Marcela Hackerovd

Tésto rozdélime na dvé stejné poloviny. Z kazdé poloviny tésta (postupné) vyvalime oval minimalné
35 c¢m dlouhy 25 cm Siroky.

Rozvalené tésto potreme rozpusténym maslem, posypeme deseti rozdrcenymi piskoty (viz obrazek) a
na piskoty navrstvime polovinu jablecné naplné. Maminka nikdy nedéavala strouhanku, ale vyhradné
rozdrcené piskoty.

Na posypani tésta pouzijte rozdrcené piskoty na misto strouhanky.



Rozvalené tésto potrené maslem a posypané piékoy
Zdroj:Marcela Hackerovd

Naplnéné tésto ,na tésno” svineme a konce spojime. Tésto na Stradl vyvaluji na silikonovém valu.
Strudly a rolady se na ném skvéle roluji.

Hotovy strudl preneseme obéma rukama na plech s papirem na peceni. Cely postup rozvaleni i
naplnéni udéldme i s druhou casti tésta.



Svinuté strudly potrené maslem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Oba srolované a naplnéné strudly na plechu potieme rozpusténym maslem a plech vlozime do
vyhraté trouby na 190 °C a peceme po dobu 45 minut. Ke konci uvedeného ¢asu stav upeceni radéji
kontrolujeme, zda povrch ma tu spravnou zlatavou barvu.

Upecené stradly po vyjmuti z trouby ihned potfeme rozpusténym maslem smichanym s rumem a
propichame je paratkem po celé délce (vpichy v horni Casti tak 2 - 2,5 cm od sebe), aby ze Stradlu
vysla para.
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Upecené strudly potrené maslem a rumem, propichané paratkem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pokud ze $trudll pfi pe¢eni vytece trochu $tavy, klidné ji potiete povrch tésta. Stéva se do tésta
krasneé vpije.

Nakrajeny $trudl posypeme mouckovym cukrem, dozdobime oriskovym toppingem a muzeme se
ponorit do okamzika rozkoSe. Reknu vam, chut $trudlu je pfimo nebeska.



