Doradca

smaku
Strucla wisniowa
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
dkg maki pszennej 60
dkg cukru zwyktego 10
ml mleka 125
tyzeczki soli 1/3
g masta 100
dkg swiezych drozdzy 3
dkg zurawiny suszonej 10
1 tyzka masta + 3 tyzki butki tartej do formy:
10 dkg cukru pudru + sok z 1/2 cytryny + ew.2-3 tyzki goracej wody lukier:
dzem wisniowy 1 stoik
aromat waniliowy kilka kropli
jajko 2 duze

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiac z sola. Mleko lekko podgrza¢, wkruszy¢ drozdze i dodac 1 tyzke cukru, wymiesza¢, odstawi¢ pod
przykryciem na 5-10 min.. Masto stopi¢. Do maki wbi¢ jajka, doda¢ cukier, aromat, rozczyn i przestudzone masto, zarobic¢
ciasto. Jesli bytoby zbyt luzne mozna dosypac nieco maki. Ciasto wyrabia¢ az zacznie odchodzi¢ od naczynia i dtoni a
nastepnie uformowac kule, przykryé czysta sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia. Po ok. 30-45 min.
powinno podwoi¢ swojg objetos¢. W miedzyczasie dzem przetozy¢ do rondelka i nieco podgrzad, ale nie gotowad. Gdy
ciasto wyrosnie, podzieli¢ je na 2 czesci. Kazda rozwatkowac na prostokat grubosci ok. 5 mm i dtugosci blaszki, w ktérej
bedziemy je piec (moja to dtuga na 35 cm, taka na makowiec). Na kazdy placek wytozy¢ potowe dzemu i réwno go
rozsmarowac po powierzchni zostawiajgc wolne brzegi na szer. ok. 2-3 cm. Delikatnie zwina¢ jak rolade, boczne brzegi
zlepi¢ zaciskajac i zawing¢ pod spéd. Strucle przetozy¢ do blaszek wysmarowanych mastem i wysypanych tartg butka
(dtugi brzeg powinien by¢ pod spodem), odstawi¢ na 15-20 min. pod przykryciem aby ponownie podrosty. Piec ok. 30-40
min. w piekarniku nagrzanym do 170 st. C. Po upieczeniu zostawi¢ do ostygniecia w foremkach. Przestudzone wyja¢ i
polukrowa¢ lukrem utartym z cukru pudru, soku cytrynowego i wody. Wierzch posypa¢ posiekang zurawing.






