STRUPEL (LASICO PE MANZANA.
NUECES ¥ UVAS PASAS

-CARLOS ANDRES MARTIN BRESLES
—— INOREPEENTE —

_e 6 laminas de masa filo.comercial e 40 g de-pasas-sultanas—

e 600 g de manzanas golden e 25 ml de ron
e augeaglicar blancos == e ZUmo de /2 limon
Eselo o desmaitequllla oo msiauieii e 1S g d e manioililiog

e 50 g de nueces peladasy plcadas e 20 g de pan rallado

————e—Canela, jengibrey nuez moscada ¢ Azucar glass
INGTRNCCTONFS i

Pre-elaboracion (pasos previos a empezar el cocinado)

——1Ponerlasuvas pasas en el ron hasta momento de uso.
2.Pelar y cortar las manzanas en cubitos medianos.
—— 3. Picarlas nueces si estan enteras S e A K

4.Poner a calentar la mantequilla para uso posterior.

5.ATinal de Ta coccion del relleno, precalentar el horno a 180 ° C.

“Elaboracién
1.En una sartén, poner los cubitos de manzanas a cocer.

~2.Agregar el pan rallado y el azucar blanco. DeJar cocinar unos 10 mMinutos.

3.Agregar fuera del fuego Ias uvas pasas escurndas y las nueces.

~4.Para darle un tdque V0o se gqueme, agregar canela Jenglbre y huez moscada
5 Con la mantequnla derretida, usar un pmcel para pasar por encima de cada hoja

de masa filo, apllando s6lo 5 de Ias 0.

6. Poner el relleno de manera cuantiosa y bien distribuida por un lateral de la masa

que quede mas arriba.
= Ceffarcon fuerza por los laterales y enrollar para darle forma de brazo de gitano. .
8.Con la que queda de'la masa filo, usarla para reforzar los extremos para que no se
e asalga B ad g a8 D oL A, 0 O L G it ——————————
9.Hornear por 20 a los 180° C.

~_10.Una vez que termine, echar azucar glass por encima una vez haya enfriado.




