Strucle dobre nienaktadane

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1421 razy.

Wzig¢ 2 kilo maki przesianej i wygrzanej, rozrobi¢ w srodku podmiode z 20 deka drozdzy, rozrobionych w 1/4 litrze
mleka, po wyrosnieciu wla¢ z 1 1/2 mendla jaj z6ttka, poprzednio rozbite z 60 deka cukru, wrzuci¢ 50 gr.

gorzkich migdatéw sparzonych, obranych i utartych na tarce, kto chce moze i rodzynkéw suttanek doda¢ i bi¢

catg mase doskonale. Nastepnie dodaé¢ 60 deka masta wymoczonego w soli i utartego na $mietane; jezeli

potrzeba dola¢ mleka, lecz ciasto musi by¢ bardzo geste, aby sie strucle nie rozlewaty, znéw bi¢ ciasto przez
kwadrans i postawi¢ do wyrosniecia, po czym robi¢ strucelki. Lekko je otarzaé , da¢ im wyrosna¢ , poczym
posmarowac jajkiem lub mastem, posypac¢ krajanymi migdatami i piec.
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