Strucle naktadane makiem lub masg migdatowg

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

Odwiedzono: 1729 razy.

Rozrobi¢ 2 kilo maki z 20 deka drozdzy i 1/2 litra mleka, po wyrosnieciu wla¢ z jednego mendla jaj z6ttka
poprzednio rozbite z 40 deka cukru, doda¢ 50 gr. gorzkich migdatéw utartych na tarce i bi¢ ciasto
doskonale, nastepnie doda¢ 40 deka masta utartego na $mietane, wyptukanego z soli, jezeli potrzeba dola¢
mleka, tak aby ciasto byto geste i prawie lekko watkowac sie dato, jeszcze dobrze bi¢ i postawi¢ do wyro$niecia.
Po wyrosnieciu roztozy¢ ciasto na stolnicy, natozyé masy, lecz tylko na jedno przetozenie, zwingé wasko, potozyé na
blache i po wyrosnieciu posmarowac , posypa¢ migdatami i upiec.
Na strucel z 40 deka maki wzig¢ 12 deka migdatow, oparzyé¢ , obra¢ ztupin, utrze¢ na mase, dodajac duzo
cukru, w koncu troche piany z biatek, wanilii, wymiesza¢ dobrze i natozy¢ na strucel; masa musi by¢ gesta.
Maku na pétkilowy strucel bierze sie 1/2 litra; sparzy¢ go poprzednio, utrze¢ w donicy, wymieszaé z
cukrem, cynamonem lub kilku gorzkimi tartymi migdatami, 2 tyzkami klarowanego masta, natozy¢ strucel, zwing¢
wasko i gdy podrosnie, wstawi¢ do gorgcego pieca najmniej na 3 kwadranse. Wyjawszy z pieca posmarowac
gestym lukrem z przesianego cukru i odrobiny wody.
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