Strucla cytrynowa

Strucla cytrynowa jest niesamowicie smaczna dlatego idealnie
sprawdzi sie jako ciasto Swigteczne.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

3 strucle

SKtADNIKI:

2 opakowania (po 7 g) drozdzy instant

2 szklanki cieptej wody

600 g cukru

200 g masta, roztopionego i ostudzonego

3/4 tyzeczki soli

1 jajko

1 zéttko

875 g maki

100 g migdatdw, zblanszowanych, uprazonych i posiekanych
3 yzeczki skérki otartej z cytryny

LUKIER
375 g cukru pudru
3 tyzeczki skérki otartej z cytryny


https://hopnatalerz.pl/przepisy/strucla-cytrynowa/

1 tyzeczka esencji cytrynowej
3-4 tyzki mleka
100 g migdatdéw, zblanszowanych i uprazonych

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpusci¢ w misce drozdze w 1/2 szklanki cieptej wody.
Doda¢ 200 g cukru, potowe masta, sél, jajko, zo6ttko i reszte
wody. Zmiksowac¢. Doda¢ 500 g magki. Ponownie zmiksowaCl.
Mieszajgc, dodawa¢ po trochu magki, aby ciasto byto geste.

2) Wytozy¢ je na blat posypany mgka. Zagniata¢ , az stanie sie
elastyczne. Wtozy¢ do nattuszczonej miski. Przykry¢ i wstawid
na noc do loddwki.

3) Zagnies$¢ ciasto. Wytozy¢ na blat posypany mgkg. Podzielit
na 3 réwne czesSci. Rozwatkowa¢ je na prostokaty o wymiarach 40
X 25 cm. PosmarowacC resztg roztopionego masta.

4) Wymiesza¢ migdaty i skérke cytrynowg z reszta cukru.
Posypa¢ ciasto. Zrolowal je, zaczynajgc od dtuzszego brzeqgu.
Utozy¢ strucle na nattuszczonej blasze. Przecig¢ kazdg nozem
wzdtuz, ale nie do konca. Trzymajgc ciasto za nierozciety
koniec, skrecic¢ je luzno. Przykry¢ i pozostawi¢ na 1 i 1/2
godziny w cieptym miejscu do wyrosniecia.

5) Piec 25-30 minut w temperaturze 180°C.

6) Wymieszac¢ cukier puder, skérke cytrynowa i esencje z taka
iloscig mleka, zeby powstata pasta. Posmarowal ciepte ciasto.
Posypa¢ prazonymi migdatami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawiera: 274 kcal, 8 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT), 26



mg cholesterolu, 104 mg sodu, 47 g weglowodandw, 1 g btonnika,
4 g biatka
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