Strudel z jabtkami i suszonymi
figami

Skladniki
Strudel z jabtkami i suszonymi figami

Ciasto

250 g maki pszennej

70 g roztopionego masta
125 ml wody

1 jajko

s0l

Farsz

1 puszka fig suszonych w zalewie VERA
200 g ugotowanych jabtek

50 g orzechow wtoskich

30 g pistacji

30 g masta

40 g ciemnego cukru


https://smakivera.pl/strudel-z-jablkami-i-suszonymi-figami/
https://smakivera.pl/strudel-z-jablkami-i-suszonymi-figami/

2 jajka
cynamon do smaku

Sos Moscato

300 ml wina Moscato

70 g cukru

2 70ttka

10 g maki ziemniaczanej
50 ml Smietany 30%

Wykonanie

Ciasto: Sktadniki na ciasto wyrabia¢ przez 10 min. Gdy bedzie mie¢ gtadka
strukture, przykry¢ i zostawi¢ do odpoczynku. Wazne jest, zeby mogto
odpoczywac jak najdtuzej. Mozna je zrobi¢ dzien wczesniej i zostawi¢ w lodéwce
szczelnie owiniete folig, aby nie obeschto.

Farsz: Masto utrze¢ z zéttkiem, cukrem i szczypta soli, do tego wrzuci¢ pokrojone
i odsaczone z zalewy suszone figi. Orzechy drobno pokroic. Jabtka w kawatkach
ugotowac i odsaczy¢. Biatka utrzeé¢ na sztywna piane i potaczy¢ z bakaliami i
schtodzonymi jabtkami. Zimne ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 mm. Natozy¢
farsz, zawina¢, posmarowaé wierzch zoéttkiem i posypaé ciemnym cukrem. Zeby
latwiej zawina¢ delikatne ciasto razem z farszem rozidz je na Inianej, czystej
Sciereczce. Nie bedzie ktopotu z przetozeniem go na blache do pieczenia. Piec w
190 stopni C przez minut

Sos Moscato: Wino Moscato potaczy¢ z reszta sktadnikéw i podgrzewac wolno
mieszajac rézga, az sie zagotuje. Gotowac¢ ok. 3 min. Strudel podawac na ciepto
razem z sosem.



