Doradca
smaku

Strucla z nadzieniem serowym

SKEADNIKI

maka

drozdze sSwieze
mleko

masto

cukier puder
sol

ser ttusty
cukier puder
zé6ttko jajek
masto

rodzynki
zé6ttko jajek
stodka Smietana

jajko

ANEMON
- CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
1H

300 gram
10 gram
1/4 szklanki
100 gram
50 gram

1 szczypta
350 gram
3 tyzki

1 sztuka

3 tyzki

50 gram

1 sztuka

1 tyzka

1 duze

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania
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KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

CIASTO: pokruszone drozdze mieszam z tyzeczka cukru, gdy drozdze zrobia sie
ptynne, dodaje 2 tyzki letniego mleka i 2 tyzki maki, mieszam i odstawiam do
wyrosniecia.

Do przesianej maki, dodaje wyrosniety rozczyn, roztrzepane jajko, cukier, szczypte
soli, wlewam letnie mleko oraz roztopione masto i miksuje kohcéwkami do wyrabiania
ciasta drozdzowego.

Ciasto lekko oprészam maka, przykrywam folig spozywczg i odstawiam w ciepte
miejsce do wyrosniecia.

NADZIENIE: ser miksuje z zéttkiem i cukrem, a po chwili dodaje roztopione i
przestudzone masto i jeszcze przez moment miksuje. Dodaje rodzynki i doktadnie
mieszam.

WYKONANIE: wyrosniete ciasto jeszcze przez chwile wyrabiam recznie podsypujac
lekko maka. Ciasto rozwatkowuje na prostokat o wymiarach 25x35cm i rozsmarowuje
nadzienie. Zwijam wzdtuz dtuzszego boku jak rolade, powstaty rulon przecinam
wzdtuz na pot, z tym, ze jeden koniec zostawiam nieprzeciety. Dwie czesci rolady
skrecam jak line i sklejam kofce.

Przenosze do kekséwki wytozonej papierem do pieczenia. Nakrywam Iniana
$ciereczka i odstawiam do podrosniecia na okoto 45 minut. Nastepnie smaruje
z6ttkiem roztrzepanym ze Smietankg i wstawiam do nagrzanego do 170*C piekarnika i
pieke 30 minut. Upieczone ciasto studze na kratce kuchennej.



