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TZ_Frydek=zMistek hleda opét ten nejlepsi stradl! Budete to
pravé vy, kdo jej upece?

Frydek=Mistek, 29. cervna 2022 - LetosSni gastrofestival Frydek=zMistek plny chuti spolu
s XII. Beskydskymi rekordy vypukne uz za necelé dva mésice. Ale vy se uz nyni mdzete hlasit
do tradi¢ni soutéze o nejlepsi stradl!

Myslite si, ze pecete ten nejlepsi stradl? At' uz sladky nebo slany? Frydek=xMistek hleda pravé vas!
V ramci gastrofestivalu, ktery se uskutecni v sobotu 20. srpna na misteckém namésti Svobody,
vyhlasi zastupci odborné i laické verejnosti vitéze letosniho rocniku!

A jak se zapojit do soutéze? ,Na webu www.fmpinychuti.cz se prostrednictvim formulare prihlasit,
a v sobotu 20. srpna v 9.00 hodin prinést upeceny strudl do turistického informacniho centra
na namésti Svobody v Mistku. A pak uZ jen pockat na verdikt poroty, ktery bude vyhlasen na podiu
ve 13.00 hodin," priblizuje Nikola Lanikova z poradajiciho Turistického informacniho centra
Frydek=Mistek. Vitéze téch nejlepSich cekaji ceny, které do soutéze vénovali partnefi akce
HC Frydek=Mistek a Beskydska likérka.

Vitézné recepty z predchozich ro¢nikl a podminky soutéZze mohou zdjemci nalézt na webovych
strankach akce Frydek=Mistek plny chuti www.fmplnychuti.cz

Nejlepsi stradly posledniho rocniku:
Zavin sglazovanou slaninou a nakladanymi cibulkami od Milose Semenysiniho

Ingredience:
listové tésto | hrubozrnna hofcice | slanina od poctivého feznika | javorovy sirup | nakladané cibulky
| nakladany zeleny pepr | syr Cedar

Postup:

Den predem si potfeme slaninu javorovym sirupem a nechame marinovat, pak slaninu lehce
opeCeme na pecicim papiru v troubé. Listové tésto potfeme hrubozrnnou hoficici, pridame
glazované platky slaniny, nakladané cibulky a posypeme Cedarem. Tésto zabalime jako sStrudl a
posypeme nalozenymi kulickami zeleného pepre. PeCeme v troubé cca 25 minut.

Povidlovy pernikac od Jitky Hlavaté

Ingredience:

pernikové tésto | povidla | vejce na potreni

Pernikové tésto: 300 g hladké mouky | Spetka soli | 1 sacek prasku do perniku | 100 g mouckového
cukru | 50 g rozpusténého masla | tekuty med

Postup:
Rozvalet tésto na tenky plat, potfit povidly, zatocit, pomazat rozSlehanym vejcem, propichat a péci
35 minut na 170 stupnid, rozkrajet horké.


https://www.fmplnychuti.cz/formul%C3%A1%C5%99-%C5%A1trudl
http://www.fmplnychuti.cz/
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Kontakty:

Lucie Talavaskova, PR manazer, Turistické informacni centrum Frydek=Mistek, p. o.,
tel. 733 122 472, e-mail: talavaskova.lucie@ticfm.cz

Monika Konvi¢na, reditelka, Turistické informacni centrum Frydek=Mistek, p. o., tel. 558 435 765,
e-mail: konvicnha.monika@ticfm.cz

O spolecnosti:
Turistické informacni centrum Frydek-Mistek, p. o. je regiondlni agentura pro informace a sluzby
cestovniho ruchu. Poskytuje svym navstévnikdm turistické a kulturni informace o Frydku-Mistku

www.visitfm.cz. Souasné je poradatelem akci Den s prlivodcem, Frydek=Mistek na cestach a
Frydek=Mistek plny chuti/Beskydské rekordy.
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