Potrebujete:

450 g muka hladka

1ks Palmarin

2dl mlieko

1 lyzica cukor praskovy

troska sol

podlra jablka

potreby

podla mak

potreby

podla cukor praskovy

potreby

podla vanilinovy cukor

potreby
citrobnova kora struhana
Skorica mleta
Skorica mleta
strihanka (prazend)

ha vyma olej

stenie

plechu

Guland strudla

Strudra z vlastného cesta s fotopostupom. Vzdy
sa za fou len zaprasi. Zdravy kola¢ s r6znymi
pinkami.

Pripravime si suroviny.

Hladkd muku, cukor, mlieko,
Palmarin, sol' zmiesime v
miske na jemné Stradlové
cesto.

Na pracovnej doske si cesto
rozdelim na 6 bochni¢kov.
Oby¢ajne si urobim cesto den
vopred a dam do chladu
odpodinut’. Ked’ je cesto
urobené den vopred, da sa
natensie vygulat’.

Pocet Strudiel robim podla
potreby. V pripade, ze sa
rozhodnem urobit’ jednu
alebo dve $trudle, ostatné
bochni¢ky dam do mraznicky
a vyberiem podla potreby.

Copyright (c) 2026 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/
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Bochnik cesta rozgulam na

pracovnej doske. Da sa

Q vygulat na vemi tenucko,
vygulané cesto prelozim na

Celkovy ¢as pripravy: 60 min. platno, cesto sa da este

Cas pedenia: 30 min. jemno aj povytahovat ako
. . tahana stradra.

Teplota pecenia: 150 °C

Narocnost pripravy: tazké

Pocet porcii: - Vopred si nacistim jablka a

oprazim strahanku, alebo
zomeliem mak, podla toho
aku Stradlu robim. Oprazenu
strihanku potom zarobim s
cukrom, vanilkou, $koricou,
(mak, cukor, vanilka,
citronova kéra).

>

Na rozgurany Stradrovy plat,
ktory mam preloZeny na
platne nasypem zarobenu
oprazenu strihanku a
rovnomerne roztiahnem.

Na roztiahnutu strihanku
nalozim jablka.

Potom opatrne za pomoci
platna Stradlu rolujem.

PreloZim na plech a potriem
olejom.

Ked’ robim dve, na plechu
vyzeraju takto :). PeCiem cca
30 - 35 min. podl'a potreby,
sledujem aku ma farbu pri
150°C.
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