Strucla z marmoladg

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1815 razy.

Rozczyn:

1 1/2 dag drozdzy

1/2 dag cukru

mleko

Ciasto:

2 z6ttka

5 dag cukru

skorka cytrynowa

25 dag maki

mleko

5 dag masta (lub smalcu i margaryny)
sol

30 dag gestej marmolady

1/z jaja da smarowania

(2 dag migdatow do posypania)
ttuszcz do smarowania formy

Przygotowaé ciasto tak jak na buteczki drozdzowe stodkie, postawi¢ je do wyros$niecia. Dtuga, waska blaszke

posmarowa¢ mastem. Jezeli marmolada jest rzadka, nalezy wzig¢ jej wiecej i nieco wysmazyc¢ , aby nie wyptyneta z

ciasta w czasie pieczenia. Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice posypang makg i wywatkowaé w prostokat;
posmarowac biatkiem jego obwdd. Ciasto posmarowa¢ marmoladg nie doprowadzajac jej do brzegow ciasta.
Strucle zwing¢ ciasna w watek; zakonczenia ciasta z obu bokéw zawing¢ do srodka, zlepiajac je, a podwijajac pac
spdd, aby marmolada nie wyptyneta. Strucle wtozy¢ da waskiej, dtugiej blachy, zakonczeniem pod spdd i postawié
do powtdérnego wyrastania. Wyros$niete ciasto posmarowac¢ jajem, posypa¢ grubo siekanymi migdatami,

wstawi¢ do dobrze wygrzanego piekarnika i upiec (3/4 godz.). Upieczone ciasto nieco przestudzi¢ w

formie, ostroznie wytozy¢ , powierzchnie ciasta zaraz posypa¢ cukrem z wanilig i studzi¢ oparte o wysoki brzeg

stolnicy.

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