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Date si strudl, nebo radéji zavin?

Strudl a zavin - jedno a totéz?

Jedno je jisté, a totiz Ze tyto dva dezerty maji spole¢nou historii Pivodné je stradl (z némeckého
“Strudel”) pokrmem pochazejicim z Rakouska, konkrétné z Vidné. Jeho koteny sahaji az do 17. stoleti.
Prvni knizni zdznamy ho spojuji se slavnostni tabuli Marie Terezie. Tésto na strudl je inspirovano tureckymi
dezerty, které se do Evropy dostaly spolu s osmanskymi najezdniky. Strudl se stejné jako turecka baklava
tradi¢né pripravuje z tazeného tésta a dél se plni sladkymi naplnémi, jako jsou jablka, rozinky a skotice. V
modernich kuchynich se stdle Castéji tazené tésto nahrazuje téstem listovym.

Zavin je vyraz, ktery se vice pouziva v ceském prostredi.I kdyz mize byt zaménitelny se Strudlem
(predevsim pokud je napln jablkova), cesky zavin casto pouziva jiny typ tésta, napriklad kynuté nebo
kiehké. Také naplné mohou byt ruznorodé&jsi, véetné téch slanych, jako je ochuceny tvaroh, zeli nebo mleté
maso.

Strudl a jeho obdoby se pecou po celém svété.V Rakousku je tradiéné spojen s kavovymi domy, kde se
podava spolu s ¢ernou kdvou. V Madarsku je obdobou strudlu dezert zvany rétes, ktery se plni makem nebo
tvarohem. Ve Slovinsku je mozné ochutnat struklji, varené ¢i pecené zavitky plnéné sladkymi i slanymi
naplnémi.

Vyzkousejte nase recepty:



Tradicni tazeny strudl
250 g hladké mouky, 1 vejce, 1 IZice octa, 1 Spetka soli, 125 ml vlazné vody, 100 g rozpusténého mdsla, 4

striedné velka jablka, 50 g rozinek, 50 g mletych orechu, 2 IZi¢ky skorice, 100 g cukru, strouhanka na
posypdani

Mouku prosejeme do misy, priddme vejce, ocet, sul a postupné prilévame vlaznou vodu. Vypracujeme hladké
tésto, které nechame odpocinout. Mezitim si pripravime naplii smichanim nastrouhanych jablek, rozinek,
orechu, skorice a cukru. Tésto vyvalime na tenkou placku, posypeme strouhankou a rozetfeme napln.
Peclivé zavineme, potreme rozpusténym maslem a peceme na 180 °C asi 35 minut.

Slany tvarohovy zavin

500 g hladké mouky, 30 g cukru, 1/2 kostky drozdi, 250 ml mléka, 50 g mdsla, 1 vejce, Spetka soli, 250 g
tu¢ného tvarohu, 100 g spendtu, 2 strouzky ¢esneku, stil a pepr podle chuti

Mouku prosejeme do misy, priddme cukr, stl, rozdrobené drozdi a vlazné mléko. Priddme rozpus$téné maslo
a vejce. Vypracujeme hladké tésto, které nechdme kynout na teplém misté, dokud nezdvojnasobi objem.
Tvaroh smichdme se Spenatem a prolisovanym c¢esnekem, osolime, opeprime a promichame. Kynuté tésto
rozvalime, rozetreme ndpln a zavineme. Nechdme 10 minut odpocCinout na plechu, potreme vejcem a peceme
asi 25 minut v troube vyhraté na 180 °C.

Turecky burek
500 ¢ filo tésta, 300 g mletého masa, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, stil, pepr, olej na smazeni

Na oleji osmahneme cibuli a cesnek, priddme mleté maso, osolime, opeprime a dusime do mekka. Filo tésto
rozlozime, plnime masovou smési, zavineme do dlouhych valec¢ku, které sto¢ime do velkého $neka. Sneky
klademe do vymazané formy, pripadné jednotlivé valecky skladdme vedle sebe. Peceme na 200 °C asi 25
minut dozlatova.

Nej, nej, nej

Nejvétsi strudl byl upecen v Rakousku a méril pres 750 metru. Tohoto rekordu bylo dosazeno v roce
2015 ve mésté Hollenburg. Priprava trvala nékolik hodin a podilelo se na ni vice nez 100 pekaru a
dobrovolnika. Tento rekord je zapsan v Guinnessové knize rekordu. Vidensky $trudl je také chréanény jako
tradi¢ni rakouské specialita. V Ceské republice existuji rizné soutéZe o nejlepsi strudl, kde se hodnoti nejen
chut, ale i originalita naplni a prezentace.

Také u nas se milovnici sladkych chuti pokusili vytvorit stradlovy rekord.V roce 2017 byl do Ceské
databanky rekordt zapsan 83,47 metru dlouhy jable¢ny zavin o prumérné Sifce 12 cm! Ten byl pospojovan z
228 jednotlivych nohavic, které pekly ¢lenky organizace Sri Chinmoy po celé republice. Finalni jable¢ny
zavin byl vytvoren a poté i zkonzumovan 12. listopadu 2017 v rdmci akce Impossibility Challenger v Kladné.
O dva roky pozdéji prvenstvi prevzal stradl z méstyse Lukova. Chlubil se délkou 154,6 metru a byl
pospojovan ze 467 nohavic. Obcané méstyse pekli stradl na zdkladé zvoleného jednotného receptu.
Nejpilnéjsi pekarkou byla vyhladSena pani Iva Trckovd, jejiz vyrobky mérily bezmala 12 m.



I za oceanem

To, ze je stradl oblibenou pochoutkou v zemich byvalého Rakousko-Uherska, jisté neni Zzadnym prekvapenim.
Jeho milovniky ale nejdete i za ocednem. V Texasu, podobné jako v mnoha jinych castech Spojenych
statq, je strudl oblibeny zejména diky némeckym pristéhovalcum, kteri si s sebou privezli své tradicni
recepty. Strudl se zde ¢asto pec¢e v mensich pekarnach a komunitnich centrech, pri¢emz jeho sladké verze,
zejména s jablky, jsou nejoblibenéjsi. Texasky Stradl si zachovava tradicni prvky, jako je tenké tésto a bohata
ovocnd napln, ale nékdy se do néj pridavaji mistni suroviny, napriklad pekanové orechy nebo jalapefio pro
zajimavou chutovou variaci. Tento dezert se ¢asto podava pri mistnich festivalech a spolecenskych
uddlostech.

Tak jaky si upecete?

At uz si davate $tradl nebo zavin, oba tyto pokrmy nabizeji Sirokou $kalu chuti a variaci. Muzete si je
pripravit na sladko i na slano, a vZdy si tak pochutnate na nécem jedinecném. Takze pristé, az budete
premyslet, co upéct, vzpomente si na tento tradi¢ni dezert.



