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Acest strudel de mere va fi o alegere excelenta pentru un
desert de toamna sau iarna, plin de savoare si confort. Poti
ajusta cantitatea de zahar si scortisoara dupa gust.

Ingrediente Strudel de mere:

=1 kg de mere (dulci)

=1 lingurita nucsoara (dupa gust)

» 50 g zahar (alb sau brun)

=1 lingurita de coaja rasa de lamaie si portocala

= 50 g de stafide

»30-40 g nuca macinata sau in bucati mari (dupa
preferinte)

» 2-3 linguri de faina de grau

= 150 g unt topit

= un galbenus de ou (se unge strudelul pe deasupra)
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Aluat foietaj reteta;

= 300 g faina de grau

=4 linguri de ulei (20-30gr)

= 2-3 albusuri de ou in functie de marime
1 lingura de zeama de lamaie

= 1/2 lingurita de sare

= 50-80 ml apa in functie de faina

Optional Frisca:

= 200 ml smantana dulce
» 2 linguri de zahar
= zahar pudra

1. Curata merele de coaja si cotor. Taie-le in cubulete de
maxim 1 cm.
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2. Intr-un bol, combind merele tdiate cu: 0 lingurita de
scortisoara, 50 grame de zahar (sau mai mult, in functie
de preferinte), coaja rasa de la o lamaie, 50 grame de
stafide, 2-3 linguri de faina (pentru a absorbi sucul
lasat de mere).

3. Amesteca bine si lasa sa stea jumatate de ora.
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Prepararea Aluatului:

1. Intr-un bol, adaugd 300 g de faind de grdu, 4 linguri de
ulei, 2-3 albusuri de ou (in functie de marime), o
lingura de zeama de lamaie, un praf de sare si 50 ml de
apa calduta (sau mai mult, dupa nevoie).
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2. Framanta aluatul timp de 30 de minute pana devine
elastic si nu se lipeste de vas.

3. Lasati aluatul sa se odihneasca timp de 30 de minute.

4. Presara faina pe o péanza de bumbac si asaza aluatul
peste ea.
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11.

. Intinde aluatul cu un sucitor, apoi cu dosul palmelor,

rotind si tragand usor de colturi, pana devine foarte
subtire.
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. Ungi foaia de aluat cu unt topit si presari nuci tocate

peste aluat.

. Distribuie uniform amestecul de mere pe aluat.
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. Foloseste panza pentru a rula strudelul.
. Ungi strudelul cu galbenus de ou amestecat cu apa si

sare.

=
Presara zahar peste strudel.
Coace la 180 de grade Celsius timp de aproximativ o ora.
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