Strucla z makiem |

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1436 razy.

Rozczyn i ciasto:

3 dag drozdzy

cukier

mleko

50 dag maki

7 dag cukru

1 jajo

1 szklanka mleka

7 dag ttuszczu (smalcu i margaryny)
Nadzienie:

30 dag maku

wrzgca woda

15 dag cukru

olejek migdatowy do smaku
(skorka cytrynowa)

3 dag masta

(5 dag rodzynkéw)

2 biatka

masto do smarowania formy

Mak sparzy¢ wrzacq wodg i pozostawi¢ w wodzie; gdy mak rozciera sie w palcach, odcedzi¢ go i pozostawi¢ na
noc na sicie do osaczenia, nazajutrz przemle¢ 3 razy w maszynce z gestym sitkiem. Doda¢ wszystkie
sktadniki do smaku, wymiesza¢ je. Przygotowac ciasto jak na buteczki, pozostawi¢ do wyrosniecia. Wyros$niete

ciasto podzieli¢ na dwie czesci; ciasto wywatkowaé nadajac mu ksztatt prostokata. Na ciasto wytozy¢ potowe maku,

nadzienie rozsmarowaé rowno, zwingé strucle ciasno w watek; zakohczenie ciasta z obu bokéw zawing¢ do
srodka. Strucle wytozy¢é do wysmarowanej formy (najlepiej waskiej i dtugiej jak na keks lub piernik), postawi¢ do
wyrosniecia; uformowac druga strucle z drugiej potowy ciasta i maku. Gdy ciasta w formach przybedzie jeszcze
raz tyle, wstawi¢ do dobrze ogrzanego pieca, upiec (45 min.). Ciasto po wyjeciu z piekarnika pozostawi¢ do
przestygniecia w formie, ostroznie wyjaé i ostudzi¢ oparte pét lezgco o brzeg stolnicy dla szybszego ostudzenia,
aby nie podeszto para. Po wierzchu mozna polukrowa¢ lub posypaé cukrem. Podawaé nastepnego dnia.
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