Strucla z makiem i migdatami

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3022 razy.

250 g. zmielonego maku,

1/2 1. mleka,

opakowanie budyniu waniliowego,
tyzka miekkiego masta,

z 6ttko,

LUKIER :

biatko,

100 g. cukru,

200 g. cukru pudru,

2 tyzki prazonych ptatkéw migdatowych,

sok z jednej cytryny.

CIASTO DROZDZOWE :

500 g. maki,

30 g. drozdzy,

50 g. cukru,

1/4 1. mleka,

2 jajka,

150 g. masta,

sol,

35 g. stodkich i 15 g. gorzkich, obranych migdatow,
skorka otarta z 1 cytryny,

masto do posmarowania blachy.

Make przesia¢ do miski i zrobi¢ w niej dotek.Przygotowaé

rozczyn : do dotka wtozy¢é pokruszone drozdze, tyzke cukru, wlaé¢ letnie mleko i zmiesza¢ z niewielkg iloScig
maki.Posypa¢ maka, przykry¢ iodstawi¢ w ciepte miejsce

do wyrosniecia. Po 15 min. dodaé¢ 2 jajka, reszte cukru,

masto, pokrojone stodkie i gorzkie migdaty, skorke

cytrynowa, szczypte soli i wyrabia¢ ciasto, az powstang w

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

122


http://kuchnia.now.pl

nim pecherzyki powietrza. Przykry¢ , odstawi¢ w ciepte
miejsce na 40 min. do wyro$niecia.

Mak gotowac¢ z 400 ml. mleka przez 10 min. na matym ogniu, aby napeczniat. Budyn wymieszaé z pozostatym
mlekiem, mastem, z6ttkiem i cukrem. Dodaé do masy makowej i mieszajgc zagotowac , po czym ostudzi¢ .

Ciasto drozdzowe wytozy¢ na oprészong maka stolnice i rozwatkowac¢ na grubos¢ 1 cm. Mase makowa réwnomiernie
rozsmarowa¢ na ciescie. Dtuzsze boki ciasta zwing¢ od zewnatrz do $rodka, formujgc strucle.

Utozy¢ strucle na posmarowanej mastem blasze i zostawi¢ na 20 min. do wyrosniecia.
Nagrza¢ piekarnik do 200 st. C i piec strucle 35-45 minut.

Utrze¢ przesiany cukier puder z biatkiem i sokiem z

cytrynowym. Cieptq strucle posmarowaé lukrem i posypaé

ptatkami migdatowymi.
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