gotuj w stylu eko.p!

Saska strucla serowa

,‘. smakujmy
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): niemiecka

oB I 75 min i srecni . 20 porcii

na 2 strucle: maka - 50 dag migdaty - 10 dag

ser biaty tlusty - 25 dag rodzynki - 20 dag

cukier - 10 dag skérka pomar. kandyz. - 10 dag
jaja - 2 szt. sOl - 1 szczypta

masto - 20 dag masa marcepanowa - 15 dag
rum - 2 tyzka dodatkowo: masto - 10 dag

proszek do pieczenia - 2 tyzeczka  cukier puder -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:1.Rodzynki sparz wrzatkiem, odsgcz na sitku i doktadnie osusz na reczniku papierowym.
2. Make, sél i proszek do pieczenia przesiej na blat, dodaj cukier i chtodne masto, wszystko
doktadnie posiekaj nozem.

Dodaj pokruszony widelcem ser, jajka, bakalie, rum i ewentualnie skorke otartg z cytryny / ja
pominetam/, doktadnie wyréb gtadkie ciasto.

3. Ciasto podziel na dwie czesci, kazda z nich rozwatkuj na owalny ksztatt o grubosci 2-3 cm, na
Srodek daj paski masy marcepanowej a nastepnie zt6z strucle wzdtuz dtuzszego boku, ale nie na pét,
a 3-4 cm od przeciwlegtego boku. Delikatnie przyciskajac potacz obie warstwy.

4. Strucle przetéz na blaszke wytozong papierem do pieczenia i wstaw do nagrzanego do 170*C
piekarnika i piecz 50 minut do tzw. suchego patyczka.

5. Upieczone ciasto przet6z na kratke kuchenna. Jeszcze ciepte ciasto posmaruj roztopionym
mastem, poczekaj, az masto wsigknie i powtérz czynnos¢, az do wyczerpania masta. Odczekaj, az
ostatnia porcja masta wsigknie, a ciasto bedzie juz zimne, wtedy posyp je grubg warstwg cukru
pudru. Masto i cukier puder sprawiajg, ze ciasto bardzo dtugo zachowuje swiezos¢.

6. Kazdg strucle oddzielnie zawin w folie spozywcza, wtéz do szczelnego pojemnika na ciasto

i odstaw w chtodne miejsce.
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