Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Strucla z makiem 11
Strucle posypac¢ cukrem, dopdki goraca, lub obla¢
lukrem.

Sktadniki:

= skérka cytrynowa, 0.5 tyzecz.
* cynamon, 1 szczypta
= rodzynki, 5 dag

= smalec, 4 dag

= masto, 10 dag

* s0l, 1 szczypta

* maka, 50 dag

» 70ttka, 2 szt.

= jajka, 1 szt.

* mleko, 1 szkl.

= cukier, 25 dag

= drozdze, 2 dag

= mak, 35 dag

Sposdb przygotowania:

Sparzy¢ mak; gdy rozciera sie w palcach, odsgczy¢ starannie na sicie (przez noc).
Dwie waskie, prostokatne formy (jak na piernik) wysmarowa¢ mastem.
Przygotowac rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Sporzadzi¢ ciasto drozdzowe,
dodajgc najpierw smalec, p6ézniej masto. Ciasto wyrobié, postawi¢ do wyros$niecia.
Sporzadzi¢ nadzienie z maku: Sparzony mak zemle¢ w maszynce przez drobne
sitko 3 razy. Do maku doda¢ masto, cukier, powoli podsmazy¢ mieszajac
(odparowac go), ostudzi¢. Mak wymieszac¢ z rodzynkami (lub odsgczonymi
konfiturami), skérkg cytrynowga i pomaranczowg; jezeli nadzienie rozsypuje sie
dodac surowe biatko. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 2 czesci, wytozy¢ potowe na
stolnice, wywatkowad dos¢ cienko w ksztatcie prostokata, posmarowac potowe
maku, zwing¢ ciasto w watek. Strucle wytozy¢ do formy zawinieciem pod spdd,
postawi¢ do wyrosniecia; w ten sam sposdb wyrobi¢ drugg potowe ciasta. Gdy
ciasto wyrosnie, zwilzy¢ powierzchnie letnig wodg lub posmarowac jajem i upiec
(okoto 45 min.). Upieczone i nieco (w formie) przestudzone ciasto wytozy¢
ostroznie i opierajac o brzeg stolnicy — ostudzic.
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