Listové tésto

Prosim urcité se pred prvnim pokusem podivejte na video. Pfiprava tésta a jeho nasledné
vyvalovani nejsou slozity proces, ale je tam par drobnosti, na které je tfeba si dat pozor.

Ingredience

375 g hladké mouky

7,5 g soli

60 g rostlinného masla (Be Better kostkové)

187 g ledové vody

225 g rostlinného masla (nejlépe urcené na preklady - napft. Be Better na prekladana tésta)

Postup

Nejdfive promichejte v mixéru mouku, stl a studené maslo (60 g, nakrajené na kosticky).

Poté pridejte ledovou vodu a vypracujte velmi rychle tésto. Cilem NEN/ vytvofit elastické tésto

s aktivnim lepkem! Chcete hezky kompaktni tésto, ale nechcete vypracovavat lepek.

Tésto zplostéte na vysku cca 2 cm, zabalte to potravinové félie a nechte tak 2 hodinky odpocinout
v lednici.

225 gram( masla vyvalejte v pecicim papiru na obdelnik cca 30 x 18 cm, dejte dle potreby zachladit
do lednice a poté vlozte do studeného tésta, které jste si vyvaleli na cca 30 x 37 cm.

Tésto dejte dle potreby do lednice (cca 10-30 minut, je tfeba, aby bylo chladné ale stale flexibilni).
Poté muzete zacit s preklady - celkem budeme délat 3 dvojité preklady. VSe k tomuto kroku najdete
ve videu.

Mezi jednotlivymi preklady nechte tésto tak 30-60 minut odpocinout.
Po dokonceni vsech prekladl dejte tésto na 1-2 hodinky do lednice, aby se tésto pred dalSim

vyvalovanim zrelaxovalo a neménilo tvar. Tésto si takto ale muzete v klidu pfipravit den pfedem a
na jeho findIni zpracovani se vrhnout az nasledujici den.



