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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� strudel

200 g M�k�

125 ml Ciepł� wod�

1 łyżk� Olej słonecznikowy

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� n�dzienie

1 op�k  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

125 g Śmiet�n� kremówk�

250 g Tw�róg

50 g Miękkie m�sło

80 g Cukier puder

3 szt J�j�

1 op�k Skórk� cytrynow�

N� sos w�niliowy

40 ml Mleko

1 szt  W�nili� Bourbon l�sk�

2 szt J�j�

1 łyżk� Skrobi�

250 ml Śmiet�n�

Strudel serowy z sosem
w�niliowym

60—80 Min

Przygotow�nie

1 Pierwszym krokiem jest przygotow�nie ci�st�. Usyp m�kę w kszt�łt stożk�.

Uformuj dołek, stopniowo dod�w�j sól, olej i wodę i z�gni�t�j gł�dkie ci�sto.

Ci�sto delik�tnie posm�ruj olejem, przykryj foli� spożywcz� i odst�w n�

około 30 minut.

2 Ter�z przygotuj n�dzienie do strudl�. W tym celu do dużej miski włóż m�sło

z cukrem pudrem i cukrem w�niliowym, 2 łyżk�mi skórki cytrynowej i

szczypt� soli. Miesz�j n� kremow� m�sę z� pomoc� ręcznego mikser�.

Dod�j po jednym żółtku i d�lej dobrze miksuj. N�stępnie wymiesz�j z

tw�rogiem i śmiet�n�.

3 Rozci�gnij ci�sto grzbiet�mi obu dłoni i odetnij brzegi. Ci�sto n� strudel

posm�ruj roztopionym m�słem i posyp n�dzieniem tw�rogowym.

4 Zwiń ci�sto b�rdzo ci�sno i sklej końce. N�stępnie ułóż strudel n� bl�sze

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

temper�turze 180°C przez ok. 45 minut. W międzycz�sie możn�

przygotow�ć sos w�niliowy.

5 Z�gotuj mleko, cukier i mi�ższ w�nilii. W międzycz�sie krótko ubij j�jk�

mikserem. Dod�j skrobię i śmiet�nę i ponownie krótko wymiesz�j. Ubit�

śmiet�nę i m�sę j�jeczn� wmiesz�j trzep�czk� do wrz�cego mlek� i krótko

z�gotuj.


