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Sudbohmischer Bierstrudel Jihocesky pivni stradl

Teig: Quark-/Topfenfiillung: Tésto: Tvarohovd ndpln:

> 250 g Butter » 750 g fetter Quark/Topfen » 250 g mdsla » 750 g tucného tvarohu

> 300 g glattes Mehl + Mehl > 2 Vanillezucker > 300 g hladké mouky + mouka > 2 vanilkové cukry

zum Verarbeiten na zahusténi a podsypdni

> 5 EL brauner Zucker > 51Zic tFtinového cukru

> 1Prise Salz , 2 Eier » 1Spetka soli

» 100 ml helles Bier » Zitronenschale und -saft
> 1Ei zum Bestreichen » 1vejce na potfeni

» 2 vejce

» 100 ml svétiého 10°piva » citronovd kiira a stdva

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.

PORCE: 2 strudly
y skoFice .

Powidlfiillung:
> 16 EL Zwetschgenmus

Povidlovd ndpln:
» 16 IZic Svestkovych povidel

ZUBEREITUNG: LEICHT

DAUER: ca. 60 min.

> 2clRum PORTIONEN: 2 Strudel » 2clrumu
> Zimt . . . . .

Mehl in eine Rihrschissel sieben, zerlassene
Butter und Bier dazu gief3en, salzen und zu
einem glatten Teig verkneten. Bei Bedarf
noch Mehl zugeben - der Teig soll nicht

Mouku vsypeme do misy, rozkrajime v ni zméklé maslo, osolime, prili-
jeme pivo a zpracujeme tésto, které se nelepi. Hladké, dobie propraco-
vané tésto zabalime do folie, vloZime do lednice a pfipravime naplné.
Odlezelé tésto rozdélime na dvé casti. Vyvalime placky (podle potieby

kleben. Den gut verarbeiteten Teig in eine podsypavame moukou), které potfeme nejprve povidly

Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank a nasledné ochucenym tvarohem. Zabalime

30 Minuten ruhen lassen. Inzwischen do 3isky a potieme rozslehanym vej-

werden beide Fillungen vorbereitet. Den cem, peceme ve vyhiaté troubé na

170-180 °C asi 40 minut.

Teig halbieren, aus jeder Halfte ein Rechteck rollen.
Zuerst mit der Powidlfiillung, dann mit der Quark-/
Topfenfiillung bestreichen, aufrollen, an den Enden 4SS - = L0 L e
gut zusammendriicken und mit aufgeschlagenem .

L]
Ei bestreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 7-Ip.
170-180 °C etwa 40 Minuten backen.
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4 Den Bierstrudel kann man k : ' L% i
auch mit Schlagsahne/

-obers und Minze

dekorieren.
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