wiadomosci

Festiwal Strudla Jabtkowego w Cieszynie
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Kruche, wielowarstwowe ciasto ze stodkim, owocowym nadzieniem i r6znego rodzaju
dodatkami. Strudel, bo o nim mowa na Slgsku CieszyfAskim cieszy sie duzym powodzeniem.
Wypiekany wedtug tradycyjnych receptur zaspokaja gusta nawet tych najwybredniejszych
smakoszy. W miniony weekend na fanéw tego deseru czekata w Cieszynie prawdziwa uczta.

Ten podobno ulubiony deser cesarza Franciszka J6zefa na Slasku Cieszyfskim cieszy sie niezmiennie duzym
powodzeniem. Przepis na strudel, wypiekany wedtug tradycyjnych receptur, przekazywany jest z pokolenia na
pokolenie. Najlepszym tego przyktadem jest rodzina Kingi Iwanek - Riess. Strudel w tej rodzinie przewijat sie od
pokolen. Cérka zmartej przed kilku laty Kingi Iwanek - Riess wspdlnie ze swoimi bra¢mi kultywuje tradycje pieczenia
strudla. Warto réwniez doda¢, iz imieniem Iwanek-Riess nazwano Cieszyniski Konkurs Pieczenia Strudla
organizowany podczas ,Skarbow z cieszyrskiej trowly”.

Obecnie trwa sezon na strudel jabtkowy, bo witasnie teraz tych owocdéw jest najwiecej. Pazdziernik jest wiec
idealnym miesigcem na ten witasnie deser. Przepis na jabtkowy strudel Kingi Iwanek - Riess mozna byto zdoby¢ w
miniony weekend (10 - 11.10) w Cafe Muzeum w Cieszynie. Tradycyjnie, jak co roku odbyt sie tam bowiem Festiwal
Strudla Jabtkowego. Strudel na cztery sposoby m.in. z bitg Smietang, czy sosem waniliowym a takze inne smakotyki
z jabtek czekaty na sympatykow tych wiasnie owocow i deserdw.

Jedna z atrakgji, ktorg zaplanowano w ramach festiwalu byt pokaz rozciggania ciasta na strudel w wykonaniu cérki
wspomnianej Kingi lwanek - Riess. Natalia Rzezniczak - Riess ttumaczyta gosciom Cafe Muzeum jak zrobi¢ samemu
w domu idealny strudel. Tajemnica tkwi w odpowiednim rozciggnieciu ciasta. Ciasto nie moze by¢ ani za twarde,
ani za miekkie. JeZeli bedzie za twarde wtedy nie rozciggniemy go tak cieniutko jak to mozliwe. Przez
dobrze rozciggniete ciasto powinno widac obrus, czy pfotno na ktorym go robimy. Istotne jest rowniez
wybijanie ciasta i lezakowanie, ktore powinno trwaé minimum péf godziny - ttumaczyta Rzezniczak - Riess.

Pani Natalia podkreslata, iz aby wyszedt idealny strudel wazny jest nie tylko przepis. Przede wszystkim trzeba w
to wilozyc¢ duzo serca. Warto tez zaprosic¢ do wspdlnego pieczenia ciasta rodzine czy znajomych. Rzezniczak
- Riess w pieczeniu strudli nie ma sobie réwnych, jak przyznaje w zesztym roku upiekfa ich okoto trzydziesci. Robie
pokazy, znajomi chcg abym dla nich upiekta itd. Mam wprawe. Strudel robie juz bardzo szybko. Podczas
pokazu w Cafe Muzeum caty czas pomagata pani Natalii corka, ktéra o tym wyjagtkowym deserze wie prawie
wszystko. Rosnie nowe pokolenie. Corka bardzo chetnie mi pomaga.

Przepis na jabtkowy strudel Kingi Iwanek-Riess:

Skfadniki na ciasto: 25 dkg maki tortowej, kawatek masta wielkosci duzego orzecha wioskiego, 1 jajko, pét szklanki
letniej wody z tyzkg octu, szczypta soli. Z podanych sktadnikéw zarobi¢ ciasto, bardzo mocno je wybi¢ - uderzajac
nim o stolnice min. 20 razy. Na ok. 0,5 godz potozy¢ pod nagrzany garnek.

Sktadniki na farsz: ok. 1 kg obranych i pokrojonych w kostke jabtek (najlepiej odmiana szara reneta), nieco rodzynek
i orzechéw, cynamon, cukier do smaku. Troche otartej skoérki z cytryny, ok. 3 tyzki tartej butki, 2/3 kostki
roztopionego masta.

Ciasto delikatnie watkowa¢, po czym ostroznie rozciggna¢ na stole przykrytym ptétnem. Cato$¢ posmarowac
roztopionym mastem, do potowy wielkosci ciasta posypac tartg butka, na to rozsypac jabtka, doprawi¢ bakaliami,
cukrem, cynamonem, skérkg z cytryny. Nastepnie za pomocg serwety zwing¢ w rulon. Delikatnie przetozy¢ na
blache. Posmarowa¢ mastem. Piec w temperaturze 180 stopni Celsjusza przez ok. 30-40 minut. W potowie pieczenia
jeszcze ok. 2 razy posmarowac mastem.
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