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Skł�dniki - Ilość osób:
 = Kot�nyi Produkte

Ci�sto n� struclę

200 g Delik�tn� m�k�

125 ml Letni� wod�

1 łyżk� Olej słonecznikowy

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

M�k� do posyp�ni�

N�dzienie j�błkowe

1.5 kg Kw�śne j�błk�

150 g Gruby cukier kryszt�ł

150 g Bułk� t�rt�

80 g M�sło

50 g Rodzynki

2 łyzki  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

2 łyżki  Przypr�w� do Sz�rlotki

120 g Rozpuszczone m�sło

Sos w�niliowy

500 ml Mleko

80 g Cukier puder

5 szt. Żółtk� j�jek

1 szt.  W�nili� Bourbon l�sk�

Strudel j�błkowy z sosem
w�niliowym

— Min

Przygotow�nie

1 Usyp n� płycie lub stolnicy m�kę w kszt�łcie stożk�. Zrób w m�ce dołek,

dod�j sól, olej i z�gni�t�j ci�sto, dolew�j�c stopniowo wodę.

2 Ci�sto delik�tnie sprysk�j olejem, przykryj foli� �luminiow� i odst�w n�

około 30 minut.

3 Przygotuj n�dzienie z j�błek. N� gor�cym m�śle usm�ż n� złoto bułkę t�rt� i

pozost�w do ostygnięci�.

4 Obr�ne i drobno pokrojone j�błk� wymiesz�j z grubym cukrem (kryszt�ł),

cukrem z pr�wdziw� w�nili� Bourbon, przypr�w� do sz�rlotki, rodzynk�mi i

rumem.

5 N� stole rozłóż ściereczkę i posyp m�k�. Rozw�łkuj n� niej ci�sto, posm�ruj

rozpuszczonym m�słem i pozost�w n� krótko.

6 Ci�sto rozci�gnij równomiernie grzbiet�mi obu dłoni i odetnij brzegi.

7 Rozci�gnięte ci�sto posm�ruj rozpuszczonym m�słem, posyp

przygotow�n� bułk� t�rt�, n�stępnie rozłóż n� nim j�błk�.

8 Ci�sto mocno z�wiń i z�klej dokł�dnie końce. Strudel połóż n� bl�szce

wyłożonej p�pierem do pieczeni�, posm�ruj rozpuszczonym m�słem i piecz

przez około 45 minut w temper�turze 180 °C.

9 Przygotuj sos w�niliowy: oddziel zi�rn� w�nilii od l�ski i z�gotuj je w mleku

r�zem z c�ł� l�sk� w�nilii.

10 Ubij żółtk� z cukrem pudrem n� puszyst� m�sę i powoli dod�w�j do

gor�cego mlek�. Wyjmij z mlek� l�skę w�nilii. Podgrzew�j, st�le miesz�j�c, �

n�stępnie polej strudel. Sm�cznego!

WSKAZÓWKA:  Sos osi�g� wł�ściw� konsystencję w momencie, gdy

n� powierzchni łop�tki do ci�st� przy dmuchnięciu powst�j� f�le.


