Listove tésto domaci

Priprava

Z proseté mouky oddélime asi 70 g a
spole¢né s celym maslem dikladné
propracujeme. Z tésta vytvofime placku
tlustou asi 2 cm a okraje ufizneme tak,
abychom vytvofili Ctverec. Zbytky odfezaného
tésta jesté pouzijeme na druhé tésto. To se
vytvofi tak, Ze zbytek mouky dame na val,
udélame do ného dulek, do kterého dame
odfezky z prvniho tésta, trochu osolime a
postupné do dulku pfilijeme vodu a citrénovou
§tavu (Ize nahradit octem nebo rumem) a
rukama zpracovavame v tuhé tésto.
Zpracovavame tak dlouho, az je tésto hladke,
lesklé a suché. Hotové tésto dame odpodinout
do chladu alespor na 30 minut. OdpocCinuté
tésto dame na val a rozvalime shora dolu,
zleva doprava. Placka by méla byt silna cca 1
cm. Ctverec z méaslového tésta polozime do
stfedu rozvalené placky. Obé tésta by méla
byt stejné tuha. Snazime se co
nejrovnomeérnéji zakryt masloveé tésto druhym
téstem. Povede se ndm to tak, ze placku z
druhého tésta rozvalime do tvaru kfize a
jednotliva ramena kfize pak ohybame na
Ctverec maslového tésta. Takto zabalené
tésto rozvalime do obdélniku, ktery by mél byt
silny cca 1 cm. Poté tésto slozime natfikrat
(tésto si pomysIné rozdélime na tfetiny a
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Ingredience

e 250 g polohrubé mouky
e 250 g masla

e 150 ml vody

e sul

1 IZice citronové stavy

Kategorie

Ceska, Pomocné recepty, Tésto


https://srecepty.cz/listove-testo-domaci

sloZzime) a vyvalime zpét na obdélnik. Tésto
opét slozime, ale tentokrat na Ctyfikrat (tésto
si pomysIné rozdélime na polovinu a kazdou
pulku na dal$i pulku a slozime dohromady od
obou koncl) a dame odpocinout do chladu na
cca 30 minut. Po odpocinuti rozvalime na
obdelnik a opakujeme skladani a odpocCinuti
jesté jednou. Mouku na posypani pouzivame
minimalné a snazime se ji pfi skladani
odstranovat, nejlépe smetackem. Z listového
tésta peCeme trubicky, zaviny, tasticky,
muzZeme do ného zabalit klobasu atd.

Tip k receptu

Tésto by se mélo zpracovavat v chladu a co
nejrychleji, aby tésto neokoralo. Citrénovou stavu
miZzeme nahradit octem nebo rumem. Davame si
pozor na to, aby oba tésta byla stejné tuha,
protoze by se Spatné valelo a trhalo. Po kazdém
vyvaleni v obdélnik si davame pozor na rohy, aby
byly co nejpravidelngj$i a aby se rohy pfi skladani
navzajem Kryly.
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