Pleciona strucla z jabtkami

Strucla z jabtkami nie tylko jest pyszna, ale tez pieknie
prezentuje sie na stole. Warto przygotowac¢ ja kiedy
spodziewasz sie gosci.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

110 minut

LICZBA PORCJII:

2 strucle

SKLADNIKI:

2 opakowania (po 7g) drozdzy instant
1/4 szklanki cieptej wody

1/2 szklanki cieptego mleka

100 g masta

70 g cukru

4 jajka

1 tyzeczka soli

580 g maki

NADZIENIE

50 g masta

70 g brgzowego cukru
2 tyzki maki
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1 i 1/4 tyzeczki cynamonu

1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej

1/8 tyzeczki mielonego ziela angielskiego

8 jabtek, obranych i pokrojonych w plasterki

LUKIER

125 g cukru pudru

1/4 tyzeczki esencji waniliowe]
1-2 tyzki soku pomaranczowego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ w misce drozdze w cieptej wodzie. Dodac¢ mleko,
masto, cukier, jajka, sél i 250 g mgki. Zmiksowac¢. Mieszajac,
dodawa¢ po trochu mgki, tak zeby powstatlo geste ciasto.

2) Wytozy¢ ciasto na blat posypany magka. Wyrabiaé¢, az stanie
sie elastyczne. Przykry¢ i wstawi¢ na 2 godziny do loddwki.
Wyja¢ i zagnies¢. Przykry¢ i pozostawic¢ na noc w lodéwce.

3) Zagnies$¢ ciasto. Wytozy¢ na blat posypany mgkg. Podzielid
na 2 czesci i rozwatkowa¢ na prostokaty o wymiarach 30 x 23
cm. Utozy¢ je na nattuszczonej blasze. Posmarowa¢ mastem.
Wymiesza¢ w misce brazowy cukier, mgke, cynamon, gatke i ziele
angielskie. Dodac jabtka. Potrzasng¢ miskg, aby jabtka pokryty
sie magkg i przyprawami. Roz*ozy¢ nadzienie pos$rodku kazdego
prostokgta, przez cata jego dtugosc.

4) Ponacina¢ wolne brzegi, aby powstaty paski szeroko$ci 2,5
cm. Zaples¢ paski ukosnie na nadzieniu. Przykryc¢ strucle i
pozostawié¢ na 50 minut do wyros$niecia.

5) Piec 30-40 minut w temperaturze 180°C. Wymiesza¢ sktadniki
lukru. Posmarowa¢ ciepte strucle lukrem.



WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawiera: 250 kcal, 8 g ttuszczéw (w tym 5 g NKT), 62
mg cholesterolu, 205 mg sodu, 39 g weglowodandéw, 1 g btonnika,
5 g biatka
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