m)ClLIb cz 2 Cervna., 2026

Jablecny strudl s vanilkovym krémem

Casovéa naroc¢nost: minut

Jable¢ny strudl

1 ks listové tésto

4 ks jablko

hrst rozinky

2 ks vanilkovy cukr

trochu mletd skotice

1 ks vejce (na potreni)
Vanilkovy krém

350 ml mléko
1 ks vanilkovy puding
2 ks vanilkovy cukr

4 1zice tuzemak

Postup pripravy

Listové tésto rozlozime na plech vyloZzeny pecicim papirem. Jablka omyjeme, vykrajime jadrince a
nastrouhdme je na hrubsim struhadle. Nastrouhand jablka smichdme s rozinkami a poklademe je na listové
tésto. Presypeme vanilkovymi cukry a mletou skorici. Nyni listové tésto zavineme a takto pripraveny zavin
potreme rozslehanym vejcem. Plech vlozime do trouby predehraté na 200° Celsia, kde peceme asi 25 minut
dozlatova. Mezitim si prichystdme vanilkovy krém: V trosce mléka rozmichame vanilkovy prasek s
vanilkovymi cukry a tuzeméakem. Zbylé mléko ohrejeme a kdyz témeér vari, vlijeme do néj rozmichanou smeés.
Michédme do zhoustnuti (bude mit podobu ridsiho pudinku) a poté odstavime z ohné. Zavin vytazeny z trouby
nakrajime a poloZime na talife, kde jej prelijeme vanilkovym krémem. Thned podavame.



