KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

STRUCLA MAKOWA

Skfadniki na ciasto: Skfadniki na mase makowa:
e '/, kg maki Mix B z firmy Dr. Schér e 250 g niebieskiego maku
o 50 g $wiezych drozdzy e Y, szklanki cukru
o 5 zottek e 1 opakowanie suchych drozdzy (7 g)
e szczypta soli e 50 g masta
o !/, szklanki cukru (100 g) e 3 tyzki powidet sliwkowych
e 200 g masta e 100 g skorki kandyzowanej
e 300 ml mleka pomaranczy
e opcjonalnie: bezglutenowy aromat ¢ 1 olejek migdatowy
Smietankowy (kilka kropli) e 50 g rodzynek (drobych)
e 50 g rozdrobnionych orzechéw
laskowych
e 50 g rozdrobnionych migdatow
e 4 biatka

Wykonanie ciasta:
e mleko pogrzac, ale nie gotowaé
e odla¢ 100 ml mleka, doda¢ drozdze oraz tyzeczke cukru i odstawi¢ do wyrosniecia
e W pozostatej czesci mleka rozpusci¢ cukier i masto
e mleko potgczy¢ z maka, zottkami i solg, dodac rozczyn z drozdzy oraz aromat i wyrabiac
ciasto do momentu, az bedzie odchodzi¢ od reki; ciasto mozna réwniez wyrobic
w automacie do wypieku chleba za pomocg programu pizza
e ciasto odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia
Wykonanie masy makowej:
e rodzynki sparzyc¢ i odcedzi¢
e mak zaparzy¢ w gorgcej wodzie i doktadnie odcedzi¢, a nastepnie dwukrotnie zmieli¢
e biatka ubi¢ na sztywng piane
e do maku doda¢ cukier, masto, ubite biatko, olejek, suche drozdze, powidta i utrze¢
na jednolitg mase
e mase makowg potgczy¢ z rodzynkami, orzechami, migdatami i skérkami pomaranczy
e nastepnie mase lekko podsmazy¢ na matym ogniu i odstawi¢ do catkowitego ostudzenia
Wykonanie strucli:
e wyrosniete ciasto podzieli¢ na dwie czesci, a kazdg czes$¢ rozwatkowaé
e na rozwatkowane ciasto rownomiernie natozy¢ mase makowg i zwing¢ w rulon
e gotowe dwie strucle potozy¢ na pergaminie i ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia
e rozgrzaé piekarnik do temperatury 200°C
e strucle wraz z pergaminem utozy¢ na blaszce do pieczenia oraz posmarowac
roztrzepanym jajkiem
e blaszke wiozy¢ do piekarnika i piec okoto 30 minut
Ostudzone strucle mozna polukrowac lub posypaé¢ cukrem pudrem.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




