Strucla z makiem

Tradycyjnie, w $wieta Bozego Narodzenia, w moim domu musi pachnie¢ strucla makowa. To taki mdj
niepisany zwyczaj, odkad wyprowadzitam sie z domu rodzinnego.

kladniki n

= 0,5 kg maki pszennej

» 125 g cukru

» 75 g Kasi (lub masta)

« cukier wanilinowy

« 2 70ttka

» 250 ml mleka

» 25 g swiezych drozdzy
» masa makowa

Na lukier:

- pot szklanki cukru pudru
» woda

Dodatkowo:

« papier do pieczenia


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=476

Wykonanie:

1. Drozdze rozcieramy z kilkoma tyzeczkami cukru i zalewamy trzema tyzkami cieptego mleka.
Odstawiamy do wyrosniecia.

2. Potowe szklanki maki zalewamy potowa szklanki wrzacego mleka i mieszamy. Gdy przestygnie,
dodajemy wyrosniety rozczyn z drozdzy i ponownie odstawiamy do wyrosniecia.

3. Zéttka ucieramy z cukrem i z cukrem wanilinowym. Kasie topimy. Gdy ciasto podrosnie, a Kasia
przestygnie, taczymy: ciasto, reszte mleka, utarte zéttka i reszte maki. Wyrabiamy. Gdy bedzie
odchodzi¢ od rak, dodajemy Kasie i wyrabiamy dopdty, dopdki ciasto nie wypije catego ttuszczu.

4. Gdy ciasto podwoi objetosé, rozwatkowujemy je na dwa placki. Smarujemy kazdy masa makowaq i
zwijamy. Podwijamy konce pod spdd. Ktadziemy na blasze wytozonej papierem do pieczenia i
odstawiamy na 20 minut do wyrosniecia.

5. Pieczemy w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza przez 45 minut. Jeszcze ciepte lukrujemy
gestym lukrem.



