Ingredience:

100 g Snidanoveé slaniny Selection
1 chlazené listové tésto

1 vejce

300 g bilého zeli

3 polévkové IZice cukru krystal

1 dcl vody

Spetka soli

mleta skofice

drceny kmin

Postup:

Jako prvni nastrouhame bilé zeli, v hrnci ho podlejeme vodou, osolime a podusime do méka.
Mezitim pripravime karamel - na panev dame cukr krystal a michame ho, dokud nezhnédne

a nevytvori se karamel. Potom ho pfidame do poduseného zeli a chvili vafime. Nakonec nechame
ochucené zeli vychladnout.

Po vyvaleni listového tésta odlozime kousek z tésta na hvézdy, které pozdéji pouzijeme na
dozdobeni. Na ostatni vyvalené listové tésto poklademe platky Snidanové slaniny Selection.
Prebytecnou Stavu ze zeli vymackame a zeli rovnomérné ulozime na listové tésto. Posypeme
Spetkou skofice a tésto zavineme do Stridlu. Vrsek potfeme rozslehanym vajickem a z odlozeného
tésta vykrojime hvézdy, které posypeme drcenym kminem. Na zavér jimi dozdobime Strudl. Dame
péct do trouby pri teploté 180 stupnd na priblizné 25 minut.




