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E simplu, aromat si gata in

cativa pasi

Strudel de mere cu migdale
[=]

Pentru un desert rapid si delicios, incearca strudelul cu mere
si migdale! Crocant, dulce si simplu de facut, e perfect
pentru orice ocazie. Incearca-1 acum!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

1,5 kg mere

1 pachet aluat foietaj

100 g zahar + 2 linguri zahar la aluat
100 g unt topit

50 g miez de nuca/migdala/fistic

1 lingurita rasa scortisoara

1. Spala merele si taie portiunile stricate. Rade merele pe
razatoarea mare.

2. Pune merele rase intr-o tigaie si adauga 100 g de zahar.
Adauga o lingurita rasa de scortisoara pudra.

3. Pune tigaia pe foc moderat si lasa merele sa se caleasca
timp de 10 minute, pana se evapora sucurile si dulceata
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se intoarce in mere. Opreste focul si lasa merele sa se
racoreasca.

. Desfa si intinde foile de foietaj pe blatul de lucru
(poti folosi tava de copt ca suport). Unge fiecare foaie
cu unt topit.

. Asaza o alta foaie deasupra si repeta procesul,
intinzand unt pe fiecare strat. Dupa ce ai asezat trei
foi, presara o lingura de zahar pe suprafata foii si
adauga nuca, migdale sau fistic macinat, in functie de
preferinte.

. Imparte compozitia de mere cadlite in patru portii egale.
Asaza merele pe mijlocul fiecarui set de foi. Ruleaza
foile strans, avand grija sa tragi usor inapoi pentru a
le strange bine. Continua procesul cu celelalte foi si
mere.

. Taie rulourile formate in bucati mai mici (de exemplu,
in trei parti). Asaza rulourile in tava, pe hartie de
copt sau folie teflonata. Unge rulourile deasupra cu
putin unt topit.

. Coace rulourile in cuptorul preincalzit la 180°C, cu
caldura de sus si jos, timp de 30-35 de minute, pana
devin aurii.

. Presara zahar pudra cu vanilie deasupra rulourilor
fierbinti, pentru a adauga un plus de aroma. Lasa
rulourile sa se raceasca usor inainte de servire.



