WinoToskanii

Strudel di Mele - strudel jabtkowy

Sktadniki:

e 1 rolka ciasta francuskiego
e 50 gmasta
. 1 jajko

Nadzienie:

o 1 kg jabtek

e 75 g butki tartej

e 75gmasta

e 25 gorzeszkdw piniowych
e Cynamon

e skorka z cytryny

Przygotowanie:

Obierz jabtka, usurt rdzen i pokréj w cienkie plasterki. Na patelni rozgrzej masto i przyrumieni butke
tartg. Rozwin ciasto, posmaruj odrobing roztopionego masta i roztéz na nim przypieczong na masle
butke tartg. Wrzu¢ do miski pokrojone jabtka i wymieszaj z pozostatymi sktadnikami przeznaczonymi
na farsz. Wytdz zawartos¢ miski na ciasto pokryte uprzednio butkg tartg i catos¢ doktadnie zawijaj,
uwazajac, aby nie ztamac rulonu. Nastepnie dobrze uszczelnij ciasto po bokach, aby farsz nie wyciekat
w trakcie pieczenia. Pedzelkiem posmaruj strudel roztrzepanym w miseczce jajkiem i piecz w
piekarniku na blasze wytozonej papierem do pieczenia w temperaturze 200°C przez okoto pot
godziny. Po wyjeciu i lekkim ostudzeniu ciasto bedzie gotowe.



