STRUCLA MAKOWO-CZEKOLADOWA
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CIASTO : 350 g maki, 120 g masta (ewentualnie margaryny), 3 zé6ttka, 100 g
cukru, 50 g drozdzy, skorka otarta z 1 cytryny, 1/2 szklanki cieptego mleka
NADZIENIE : 300 g maku, 150 g cukru pudru, 50 g gorzkiej czekolady, 50 g
pokrojonej smazonej skorki pomaranczowej, 1 jajko, 3 biatka

CIASTO: drozdze rozprowadzi¢ cieptym mlekiem, dodac 1 tyzeczke maki i 1
tyzeczke cukru. Odstawié zaczyn do wyrosniecia, az podwoi swojg objetosc.
Z6ttka ubié z cukrem na puszysta mase. Dodaé do maki zaczyn drozdzowy, ubite
zo6ttka i otartg skorke z cytryny. Wyrobié ciasto, dolewajac w miare potrzeby troche
cieptego mleka. Ciasto powinno by¢ nieco gesciejsze niz na zwykty placek
drozdzowy. Gdy ciasto zacznie odstawac od reki, wlaé ciepty ttuszcz i jeszcze
chwile wyrabiac. Wtozy¢ do miski, lekko posypa¢ maka i przykry¢ sciereczka.
Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyros$niecia.

NADZIENIE : Mak optukac, sparzyC i gotowa¢ w wodzie lub mleku, az bedzie
migkki. Odcedzi¢, zemle€ 2 razy. ZetrzeC czekolade i potgczy¢ z makiem,
z6ttkiem, cukrem, posiekang skdérkg pomaranczowg i piang ubitg z 4 biatek.
Doktadnie wymieszaé. Mase natozy¢ na cienko rozwatkowany prostokat ciasta,
posmarowany biatkiem (po upieczeniu zapobiegnie to oddzieleniu sie nadzienia
od ciasta). Ciasto zwingé ciasno w rulon, kornce mocno zlepi¢ i podwinagé pod
spébd.

Strucle utozyé w waskiej blaszce wysmarowanej ttuszczem i pozostawic¢ do
wyro$niecia. Przed pieczeniem wierzch posmarowac biatkiem.

Piec okoto 45 minut w temperaturze 180°C.

Jesli makowce majg by¢ dtugie i waskie, ciasto i mak nalezy podzieli¢ na dwie
czesci i zwing¢ dwie strucle. Kazdg strucle zawingé w nattuszczong folie,
zostawiajgc na koncach okoto 10 cm pustej folii. Strucelki rosng wtedy wzdtuz i
majg tadny ksztatt. Upieczone i ochtodzone makowce mozna polukrowac i
ozdobi¢ bakaliami.
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