Strucla z makiem |l

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1438 razy.

Rozczyn i ciasto:

2 1/2 dag drozdzy
1/2 dag cukru

mleko

2 z6ttka

1 jajo

7 dag cukru

skorka cytrynowa

50 dag maki

ok. 3/4 szklanki mleka
sol

6 dag masta

4 dag smalcu
Nadzienie:

35 dag maku

(wrzgca woda)

15 dag cukru

5 dag masta

skorka cytrynowa
cynamon

15 dag skérki pomaranczowej
5 dag rodzynkow

(2 biatka)

masto do smarowania formy

Sparzy¢ mak; gdy rozciera sie w palcach, odsaczy¢ starannie na sicie (przez noc). Dwie waskie, prostokatne

formy (jak na piernik) wysmarowa¢ mastem. Przygotowaé rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Sporzadzi¢ ciasto
drozdzowe wedtug wskazéwek podanych we wstepie, dodajac najpierw smalec, p6z niej masto. Ciasto wyrobic¢ ,
postawi¢ do wyrosniecia. Sporzadzi¢ nadzienie z maku: Sparzony mak zemleé¢ w maszynce przez drobne sitko

3 razy. Do maku doda¢ masto, cukier, powoli podsmazy¢ mieszajgc (odparowacé go),ostudzi¢ . Mak wymieszaé z
rodzynkami (lub odsaczonymi konfiturami), skérkag cytrynowg i pomarariczows; jezeli nadzienie rozsypuje sie,

dodaé surowe biatko. Wyros$niete ciasto podzieli¢ na 2 czes$ci, wytozy¢ potowe na stolnice, wywatkowaé do$¢ cienko w
ksztatcie prostokata, posmarowaé potowe maku, zwingé ciasto w watek. Strucle wytozy¢ do formy zawinieciem pod
spdd, postawi¢ do wyrosniecia; w ten sam sposéb wrobi¢ drugg potowe ciasta. Gdy ciasto wyrosnie, zwilzyé
powierzchnie letnig woda lub posmarowaé jajem i upiec (okoto 45 min.). Upieczone i nieco (w formie)

przestudzone ciasto wytozy¢é ostroznie i opierajac o brzeg stolnicy- ostudzi¢ . Strucle posypaé cukrem, dopoki
goraca, lub obla¢ lukrem.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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