Staci smichat 4 véci. Vznikne dokonalé tésto, které je
lepsSi nez listové
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Mougéniky z listového t&sta patfi k t&m nejobliben&jsim. Strudl, slané i
sladké zaviny, kremese, tyCinky, Sneci...Variant je mnoho a naplnit ho
muzete prakticky ¢imkoli.

Klasicke listové tésto si ale doma pfipravuje maloktera hospodynka. Je
totiz velmi pracné, Casové naroCné a zahrnuje neustalé prekladani,
chlazeni a podsypavani. Navic staCi drobna chyba a tésto ztrati svou
charakteristickou strukturu.

Kupované ano ¢€i ne?

Proto vétSina z nas radéji sahne v obchodé pro to hotové. Jeho cena
ale stoupa a slozeni také nebudi bihvijaké nadSeni. VétSinou
obsahuje hotovy koktejl z éCek a Skodlivé tuky. V nékterych téstech
je jejich podil tak vysoky, Ze to je snad az zdravi Skodlive.

Dale v ném najdeme spoustu emulgatoru a aditiv, podporujicich
kiehkost, vzduSnost, jemnost i kiupavost. Pokud tedy svij bali¢ek
otoCite a prectete si sloZeni, mozna vam tato varianta prestane
pfipadat tak vyhodna.

Vyrobte si faleSné. Nepoznate rozdil

Lze si tedy opatfit listove tésto v relativné kratkém Case a bez
nechténych pfisad? Samozifejme ano. VyzkousSejte recept na to
faleSné. Ve vysledku ho od toho pravého skoro nerozeznate.

Budete potfebovat jen tuk, hladkou mouku, vejce, ocet, sul a vodu.
Doporucuje se pouzit maslo, ale mizete ho nahradit Herou. Jednak je
ve vétsiné pfipadul levnéjsi a bude se vam s ni i [épe pracovat.
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Velkou vyhodou je, Ze faleSné tésto nemusite slozité prekladat ani
zpracovavat. VVSechny suroviny prosté jen nahrubo smichate. Dulezité
ale je, aby pouzity tuk a voda byly opravdu poradné vychlazené.

Jak na to?

Do odmeérky rozklepnéte vejce a rozmichejte ho vidliCkou. Pridejte 1
|Zici octa, 2 I1ziCky soli a ledovou vodu tak, aby dosahovala k rysce 150
ml. Do misy presejte 310 g hladké mouky a nastrouhejte k ni 250 g
radné ztuhlého masla nebo Hery.

Tekutou i tuhou smeés pak smichejte rukama dohromady, ale nijak
dukladné. Nesnazte se vytvorit hladkou hmotu. Hrudky tuku by se
meély rozpustit az pfi peceni. Vytvofi tak dojem faleSného listkovani .
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Vzniklé tésto zabalte do folie a nez s nim zaCnete pracovat, dejte ho na
Y2 hodiny odpodinout do lednice. Je dulezité, aby bylo stale studené.

Pri vyvalovani ho lehce podsypte a pracujte s nim jako s klasickym.
Pecte ho pfi teploté 190 °C.
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