Doradca

smaku
Strucla makowa
ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI

maka 50 dag
drozdze 5 dag
mleko 200 ml
cukier 35 dag
cukier waniliowy 1 tyzka
z6ttko jajek 5 sztuk
masto 15 dag
mak 50 dag
biatka jaj 3 sztuki
bakalie 1 szklanka
sol 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze nalezy wymieszac z jedng tyzka cukru, 2 tyzkami cieptego mleka i tyzka maki. Tak
przygotowany rozczyn odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia. Zéttka jaj nalezy utrzeé z
cukrem( 15 dag) na puszystag mase, do maki pszennej dodac rozczyn drozdzowy, utarte z6ttka,
mleko i wyrobi¢ jednolite ciasto. Nastepnie dodac stopione masto( 10 dag) roslinne i cukier
waniliowy, wyrobic ciasto. Do roztopionego masta( 5 dag) doda¢ zmielony mak z cukrem(20 dag) i
podgrzac. Nastepnie doda¢ pokrojone dos¢ drobno bakalie, piane z biatek i catos¢ delikatnie
wymieszaé. Po wyro$nieciu ciasto rozwatkowad na ksztatt prostokgta. Posmarowac je masa
makowa i zawing¢ na ksztatt rolady, nastepnie wiozy¢ do blaszki- kekséwki. Strucle odstawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie wstawi¢ do nagrzanego do 180 stopni piekarnika i piec przez okoto 50
minut( ciasto powinno sie zrumienic).



