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Projekt   „Mój rozwój - Moja przyjemność, Mój sukces ” współfinansowany  ze środków  Unii  Europejskiej  
w ramach  Europejskiego Funduszu Społecznego.

Niemiecka   strucla  Bożonarodzeniowa  (Stollen)  to typowo niemiecki przepis świąteczny - po niemiecku Christstollen lub po prostu .Przepis na dwie średniej wielkości strucle (około 25 cm długości) pieczone w małych foremkach
	

	
	
	

	Składniki: 

· 500 g mąki,       1 torebka (15g) proszku do pieczenia        

· 200 g cukru,     1 torebka (9g) cukru waniliowego           1 szczypta soli,  
· 4 krople aromatu migdałowego

· 1 fiolka aromatu rumowego     1 aromatu cytrynowego

· 1 łyżeczka kardamonu,      1  gałki muszkatołowej        3 jajka         125 g masła

· 50 g Butaris  (Butterschmalz - masło smalcowe)        250 g serka homo 40%

· 125 g ciemnych małych rodzynek,po niemiecku Korinthen

· 200 g rodzynek          80 g mielonych migdałów  80 g pokrojonych orzechów  laskowych

· 100 g skórki z pomarańczy   (drobno posiekanej)     

· 125 g cukru pudru     50 g roztopionego masła

Przygotowanie: 


	
	· 

	
	
	

	Rodzynki i korinthen sparzyć, tzn. zalać wrzątkiem i zostawić tak przez 5 minut. Następnie odcedzić i osuszyć na papierze kuchennym. Mąkę i proszek do pieczenia wymieszać i przesiać przez sito do miski. Dodać cukier, cukier waniliowy, przyprawy, jajka - wszystkie te wymienione składniki dobrze ze sobą wymieszać. Następnie dodać do wymieszanych składników: pokrojony zimny tłuszcz (Butterschmalz i masło), ser, rodzynki, migdały, orzechy i skórkę pomarańczową. I znowu całość wymieszać dobrze - najlepiej rękami! Ale nie za długo!!
Piekarnik nagrzać na 180° C góra - dół.
Napełnić formę do pieczenia ciastem.
Jeśli mamy specjalną blachę na struclę  Włożyć do nagrzanego piekarnika i piec około 60 minut. 
Po upieczeniu wyjąć ostrożnie upieczoną struclę. Posmarować rozpuszczonym masłem, posypać cukrem pudrem  i gdy lekko przestygnie zawinąć struclę w folię aluminiową razem z paroma skórkami z pomarańczy. Przechowywać w chłodnym miejscu. Skórka z pomarańczy nadaje ciastu wilgoć. Nadaje się zaraz do spożywania, ciasto nie musi leżakować. Można go "leżakować" od kilku dni do kilku tygodni.     Strucla (Stollen) najlepsza jest po 2-4 dniach.


Smacznego !!!

Potrawy przygotowane przez Uczestników projektu  „Mój rozwój – Moja przyjemność, Mój sukces” powstały przy współfinansowaniu Unii Europejskiej ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego
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                                                                                                                                                   Gmina  Złoczew          

[image: image2.png]




[image: image2.png][image: image3.jpg]


