Strucla z dzemem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3182 razy.

60 dag (3 szklanki) maki,
3/4 szklanki mleka,

5 dag drozdzy,

10 dag (5 tyzek) cukru,
8 dag margaryny,

2 jaja,

szczypta soli,

10 dag marmolady,

30 dag dzemu, ttuszcz do formy

Make przesia¢ . Rozrobi¢ drozdze w cieptym mleku, a nastepnie doda¢ szklanke maki. Rozczyn wymieszac i
pozostawi¢ do wyro$niecia. Jaja rozmiesza¢ z cukrem, buja¢ (najlepiej na parze) do rozpuszczenia cukru i

potaczy¢ z wyrosnietym rozczynem. Dodaé sl i pozostatg make. Ciasto wyrobi¢ . Doda¢ rozpuszczony, ciepty ttuszcz
i dalej wyrabia¢ , az ciasto zacznie odstawa¢ od reki. Pozostawi¢ je do wyrosniecia. Podzieli¢ ciasto na porcje,
rozwatkowaé na grubo$¢ okoto 1 cm, posmarowaé dzemem zmieszanym z marmolada i zwing¢ formujac podtuzne
strucle. Strucle przekroi¢ wzdtuz i obie czesci splataé w ten sposéb, aby widoczne byto nadzienie. Strucle utozyc¢

na blasze wysmarowanej ttuszczem i pozostawi¢ do wyrosniecia Piec w srednio gorgcym piekarniku 40-50

min. Po upieczeniu oprészy¢ cukrem pudrem lub posmarowaé lukrem.
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