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Ingrediente 6 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru �lu�t

200 g F�in� de gr�u, fin�

150 g Unt

70 g Z�h�r pudr�

1 G�lbenușuri de ou

2 g  S�re de m�re iod�t�

10 g  Scorțișo�r� m�cin�t�

Pentru umplutur�

150 g M�rțip�n

20 g Z�h�r pudr�

20 g Unt

1 Albuș de ou

5 g  Scorțișo�r� m�cin�t�

Pentru topping

400 g Jeleu de co�c�ze

Fursecuri Eisenb�hner

30—40 Min.

Preg�tire

1 Pentru �lu�t, fr�m�nt� to�te ingredientele într-un �lu�t fin și l�s�-l

deop�rte în frigider timp de 1 or�.

2 Apoi fr�m�nt� �lu�tul pentru scurt timp și întinde-l într-un str�t subțire.

T�ie-l în f�șii cu l�țime� de 3 cm și �ș�z� f�șiile pe h�rtie perg�ment de copt.

3 Pune l� cuptor în jur de 10 minute l� 180 °C (356 °F) folosind set�re� de

convecție p�n� c�nd c�p�t� culo�re� m�ro-�uriu, �poi l�s� l� r�cit.

4 Pentru umplutur�, topește untul. Combin� m�rțip�nul cu z�h�rul pudr�,

�mestecul de condimente pentru ștrudel cu mere, untul topit și �lbușul de

ou p�n� c�nd compoziți� devine fin�.

5 Apoi, cree�z� linii peste f�șiile de �lu�t fr�ged folosind pung� de orn�t cu

duz� în form� de ste�.

6 L�s� l� usc�t timp de o or� l� temper�tur� c�merei și �poi co�ce timp de

�proxim�tiv 4 minute l� 220 °C (428 °F) folosind set�re� de convecție, p�n�

c�nd c�p�t� culo�re� m�ro-�uriu.

7 B�te cu telul jeleul de co�c�ze p�n� c�nd devine fin și folosește o pung� de

orn�t pentru � introduce jeleul între liniile de m�rțip�n.

8 L� fin�l, t�ie f�șiile în buc�ți cu o lungime de 3 cm.

SUGESTIE:  Cu 1 kg de �lu�t se obțin în jur de 60 de fursecuri.


