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Suroviny na tésto smichdme v mise robota a hnétacim
hakem vymichédme do hladkého tésta. Poté ho jesté krétce
rukama zpracujeme a vytvorime bochéanek, ktery zabalime
do potravinarské folie a nechdme v lednici odpocinout
alespon 1 hodinu, nejlépe viak do druhého dne.

Troubu rozehrejeme na 180 °C. Plech vyloZime pecicim
papirem.

Na strfednim ohni v rozehraté panvi s neprilnavym povrchem
orestujeme za stalého michani strouhanku dozlatova.
Presypeme ji do misky a nechédme vychladnout.

Tésto rozdélime na 3 stejné ¢asti. Kazdou z nich rozvélime
na pomoucnéné plose na obdélnik o rozmérech 30 x 40 cm
a polozime ho delsi stranou k sobé.

Prosté vas naucime varit...

Podélnou prostredni tretinu tésta posypeme tretinou
strouhanky. RozloZime na ni tFetinu lehce vymackanych
nastrouhanych jablek, kterd posypeme tretinou cukru,
skorice, vymackanych rozinek a nakrajenych orechd.

Kratsi okraje té&sta prehneme pres jablecnou napln

a potreme je rozslehanymi vejci. Delsi stranu tésta
prelozime pres jablka a potfeme ji rozslehanymi vejci. Na ni
prelozime protilehlou delsi stranu tésta.

Zabaleny strudl pfeneseme na pripraveny plech a po celé
plose ho potrfeme rozslehanymi vejci. Takto pripravime
i zbylé 2 ¢asti tésta a suroviny.

Plech vloZzime do rozehraté trouby a pec¢eme 30-35 minut
dozlatova.
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