Strucla makowa

Przepis dodany przez uzytkownika Klaudia940

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skifadniki:

- maka - 50 dag
- masto - 1 szt.
- biatko - 1 szt.

cukier - 1/2 szkl.
mleko - 1/2 szkl.
- drozdze - 5 dag

Dla tych co nie sa uczuleni na mak xD nie no
zartuje :) pyszne ;)

- duza puszka gotowej masy makowej - 950 g

- jaja - 2 szt.
Etapy przyrzadzania:

1.

Mleko zagotowac¢ z mastem , wystudzié. Jaja ubi¢ z cukrem
( tyzeczke cukru odsypac), wymieszac z letnim
mlekiem.Dodac drozdze roztwrte z odsypanym
cukrem,wymieszac .przykry¢ i odstawi¢ na 3-4 godziny w
ciepte miejsce. Nastepnie wlac rozczyn do miski z przesiang
maka , wymieszaC ,zagnies¢ ciasto i odstawi¢ do
wyrosniecia. Gdy podwoi swojg objetosé, podzielic je na
swie réwne czesci kazdg rozwatkowac¢ na prostu placek o
grubosci 1 cm. Posmarowac placki roztrzepanym biatkiem,
po czym rozsmarowac¢ na nich réowng warstwg mase
makowg,zostawiajac ze wsyztskich bokdéw markines
poétcentymetrowej szerokosci.Zwing¢ ciasto wzdt &#8364;z
dtuzszego boku, podwingé konce, bardzo luzno owinac
kazdg strucle papierwm do pieczenia , wiozy¢ do
naytuszczonej i posywanej butkg tartg formy i odstawi¢ na
20 minut do wyrosniecia. Piec ok 40 minut w piekarniku
nagrzanm do 180 stopni. Strucla bedzie smaczniejsza jesli
ja polukrujemy
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