Slany strudl se Spenatem
s Jihoceskym cottage

(© 1,5 hodiny narotnost @@ 0O

Stradl maze byt islany, vyzkousejte ho se $penatem
a JihoCeskym cottage.

Ingredience

Tésto na dva kusy:

200 g JihoCeského tradi¢niho pomazankového bez lakidzy (1,5 baleni)

200 g mouky (Radka Vrzalova doporucuje Eat-fit beSamel) + mouka na rozvaleni

20 g mouky z Inénych seminek + 100 ml horké vody

10 g vinného octa (1 pol. Izice)

* 2gsoli

4 g kypficiho prasku bez lepku

¢ pedici papir a plech

Napln:

* 200 g mrazeného listového Spenatu (1/2 baleni Spenatu porcovaného)
¢ 50 g libové&jsi slaniny

* 1 pol. IZice Fepkového oleje

e 1 vétsi strouzek ¢esneku, sul, mlety pepf na dochuceni

1 JihoCesky cottage bez laktozy

Na potreni:

¢ 2 pol. Izice Fepkoveého oleje, platky mandli nebo strouhany syr Madeland (s obsahem lakt6zy nizSim nez 0,05)

na posypani

Navod na pripravu:

Horkou vodou spafime ve skleni¢ce Inénou mouku a rychle vidlickou vySlehame v tuzsi gel, ktery nechame

vychladnout.

V mise smichame mouky se soli a kypfidlem, pfiddme pomazankové maslo a gel z Inéného seminka. Prsty vie
dikladné propracujeme ve vliacné tésto (pokud je suché - pfidame 1 pol. Izici vlazné vody), které zabalime

do potrav. folie a nechame alespor hodinu odpoc¢inout v lednici.

V menSim kastrulku si rozehfejeme olej, pfidame ¢esnek, slaninu a rozmrazeny Spenat, za stalého michani

opeceme az je slanina do kfupava. Nechame vychladnout a pfidame 1 baleni JihoCeského cottage bez laktézy.

. {MADETA)___



Tésto rozdélime na dva bochanky, kazdy vyvalime na pomoucené ploSe na obdélnik. Na tésto rozprostieme
rovhomeérné Spenatovou naplh s cottage, opatrné zahrneme spodni okraje a $tridl zavineme a opatrné
preneseme na plech vyloZeny pecicim papirem. (Tésto mizeme rovnou na pecicim papiru rozvalet a pomoci néj
i dobfe smotat). Hotové stradly potfeme olejem a posypeme syrem nebo mandlovymi platky. PeCeme nejprve

na 180 °C cca 10 minut, pak teplotu zvySime na 200 °C a dopékame cca 10 minut do svétle hnédé barvy.
Servirujeme teplé ¢i studené.

Nechce se inspirovat a kouknéte na dali bajecné bezlaktézové recepty od Radky Vrzalové



https://bezlepkovamatka.cz/

