COOP Club.c:z 21 dubna., 2022

Kouzlo (domaciho) listového tésta

Konzistence spravného tésta je velmi hladkd, coz je zasluhou velkého mnozstvi masla. To obsahuje vodu,
ktera se pri pecCeni pomalu odparuje a para tésto nadlehcuje. Vysledkem je kiehky, nadychany a drobivy
produkt, jehoz chut je velmi jemna a pri jehoz konzumaci nemame pocit jako pri jidle napr. hutného a
tézkého kynutého tésta. Velké oblibenosti se listové tésto tési také diky své pruznosti a pevnosti, jez
umoznuji zabalit do néj i mnoho tekutéjsich naplni.

Domaci listoveée testo

Pripravit si domaci listové tésto neni az tak slozité, co se ingredienci tyce.Téch je zapotrebi opravdu
pouze par zakladnich, ovSem chce to vyhradit si alespon ptl dne, jelikoz je nutné postupné chlazeni
a nasledné rozvalovani, abychom dosahli té spravné konzistence Jestlize se tedy do pripravy hodlate
pustit a ohromit tak své stravniky pravym domacim Striadlem ¢i jinymi pochoutkami, jsou nésledujici radky
urceny prave pro vas.

Na asi 650 gramu listového tésta budeme potrebovat:
300 g hladké mouky, 1 a % Izicky soli, 225 g kvalitniho mdsla, % 1Zicky citronové stdvy, 120 ml ledové vody

Nejprve vlozime maslo na par hodin do mrazaku, pozdéji se 1épe zapracuje do tésta. Do vétsi misy prosejeme
mouku a primichame sul. Vyndame zmrzlé méslo a do mouky ho nastrouhdme na struhadle s vét$imi otvory.
V ruce nebo pomoci robotu zatneme maslo zlehka zapracovavat do mouky. Staci pouze chvilka, aby se vSe



promichalo. Ledovou vodu smichédme s citronovou §tavou. Stava dopomahad k jesté vétsi kirehkosti tésta a
také k tomu, aby p1i nasledném uskladnéni v lednici nemeélo tendence Sednout. Vodu slabym proudem
prilévame po celém povrchu mouky a masla. Nenalijeme celou najednou, ale priblizné 2 az 3 1zice si jeSté
uschovame na pozdéji. Opét zlehka vmichame. Vysledné tésto by meélo byt na pohled stéle suché a drobivé,
ovSem pri zmacknuti by mélo drzet u sebe. Pokud ne, prilijeme jesté trochu vody. Vyklopime z misky na
pomoucenou plochu (idedlni by byla kamennd ¢i mramorova deska) a prsty pouze opatrné zmackame k sobé,
nesnazime se propracovavat, chceme, aby pouze drzelo u sebe. Pomoucenym valeCkem zacneme pomalu
rozvalovat do delSiho pruhu, Sirokého asi 15 cm, dlouhého asi 45 cm. Davame si pozor, aby se tésto nelepilo,
proto obcas podsypavame moukou. Jakmile mame pruh hotovy, chytneme jeden kraj a prelozime ho
doprostred, na néj potom prelozime kraj druhy, takZze budeme mit tésto rozdélené na tretiny. Protoze se
valenim tésto zahriva a maslo zacina povolovat, je nutné tésto pred dalS$im rozvalovanim zchladit. Zabalime
je tedy do potravinové félie a vlozime asi na pul hodiny do lednice. Poté cely proces opakujeme asi ¢tyrikrat,
dokud neni tésto krasné hladké, bez viditelnych kousku masla. OvSem diky zmrazenému a nastrouhanému
maslu je zpracovani o néco rychlejsi a valeni staci zopakovat maximdalné dvakrat az trikrat. Hotové tésto
zabalime do fdlie, vlozime do igelitového sacku a mizeme skladovat v lednici po dobu az 4 dni, popripadé
zamrazime az na 3 mésice.



