Strucla orzechowa

Pyszna strucla orzechowa. Nie dos$¢, ze jest zdrowa, to jeszcze
bez wahania mozesz jg zaprezentowac swoim gosciom.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

65 minut

LICZBA PORCJII:

3 strucle

SKtADNIKI:

1 opakowanie (7 g) drozdzy instant

1/4 szklanki cieptej wody

200 g masta, roztopionego i ostudzonego
1/2 szklanki cieptego mleka

3 z6ttka

2 tyzki cukru

1/2 tyzeczki soli

375 g maki

NADZIENIE

3 biatka

1 tyzeczka esencji waniliowej

150 g cukru

225 g orzechdow wtoskich, zmielonych


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

LUKIER

90 g cukru pudru

1 tyzeczka masta

1 *yzeczka esencji waniliowe]j
3—-4 tyzeczki mleka

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozpus$ci¢ drozdze w cieptej wodzie w misce. Doda¢ masto,
mleko, z6ttka, cukier, sél i mgke. Zmiksowa¢. Wstawi¢ na noc
do loddéwki.

2) Przygotowa¢ nadzienie: ubi¢ piane z biatek, dodacC esencje
waniliowg. Miksowa¢ i dodawa¢ po trochu cukru, az piana stanie
sie sztywna. Wsypa¢ mielone orzechy, wymieszal i odstawit.

3) Wytozy¢ ciasto na blat posypany magkg. Pozostawi¢ na 10
minut. Podzieli¢ na trzy czesci. Rozwatkowal je na prostokaty
o wymiarach 38 x 33 cm. Rozsmarowa¢ na kazdym prostokacie
nadzienie, pozostawi¢ wolnebrzegi. Zrolowac¢ ciasto, poczawszy
od dtuzszego brzegu.

4) Utozy¢ strucle na nattuszczonej blasze. Przykryc¢ i
pozostawi¢ do wyrosniecia na 45 minut.

5) Piec 20 minut w temperaturze 180°C. Wymieszad¢ sktadniki
lukru. Posmarowa¢ ciasto lukrem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek zawiera 124 kcal, 7 g ttuszczow (w tym 3 g NKT), 26
mg cholesterolu, 74 mg sodu, 13 g weglowodandéw, 1 g b%onnika,
2 g biatka
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