Doradca

smaku
Strucla owocowa
SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
kg maki pszennej 1/2
szkl. cukru 1/3
szkl. mleka 1/2
tyzeczki soli 1/2
g masta 100
dkg swiezych drozdzy 4
szkl. powidet sliwkowych 1,5-2
1 tyzka masta + 3 tyzki butki tartej do formy:
3/4 szkl. cukru pudru + kilka tyzek mleka na lukier:
2 garsci ptatkéw migdatowych do posypania:
aromat waniliowy kilka kropli
jajko 2

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mleko lekko podgrzaé, dodad 1 tyzke cukru, wkruszy¢ drozdze, doktadnie wymieszac i odstawi¢ na ok. 10-15 min.
Przesia¢ make z solg, doda¢ , cukier, aromat wbic jajka, wla¢ rozczyn i na koniec stopione, przestudzone masto,
zarobi¢ ciasto. Wyrabia¢ az zacznie odchodzi¢ od rak i miski, ew. podsypywac maka jesli bedzie zbyt luzne.
Wyrobione przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. 30-45 min. aby wyrosto. Nastepnie rozwatkowad
na prostokat dtugosci takiej jak obwdd duzej tortownicy (z wktadem kominowym). Powidta wytozy¢ na ciasto i
rozsmarowac, zostawiajgc suche brzegi szer. ok 3 cm. Delikatnie zwing¢ rolade i przenies¢ ja do wysmarowane;j
mastem i oprészonej tartg butka tortownicy - \"szew\" powinien znaleZ¢ sie pod spodem a konce trzeba nieco
zlepic ze soba. Tortownice przykry¢ o odstawic ciasto do ponownego wyrosniecia na ok. 15-30 min.. Pieczemy ok.
45-60 min. w piekarniku nagrzanym do 170 st. C. Po upieczeniu odstawiamy do przestudzenia w formie. Cukier
puder ucieramy z mlekiem (dodajac je po trochu) az lukier bedzie miat konsystencje gestej $mietany. Smarujemy
lukrem ciasto a wierzch posypujemy ptatkami migdatowymi.






