LO STRUCOLO
in“STRAZA" ©

Lo strucolo in “straza” é uno dei dolei pia tipici

del Carso triestino, istriano, goriziano e fiumano.

Si prepara soprattutto per la festa di San Martino
(11 novembre), che é molto sentita in tutta la regione.
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Per la pasta:

+ Farina 250 g

* Burro ammorbidito 120 g

* Acqua (tiepida) 100 g |
+ Lievito di birra fresco 20 g

» Zucchero 1 cucchiaio |
» Sale 1 pizzico

Cunl s /
PREPARAZIONE DELLA PASTA |
In ultimo aggiungete un Lasciate lievitare

Sciogliete il lievito Impastate la farina con

in acqua tiepida il burro ammorbidito, pizzico di sale ¢ impastate I'impasto per
per | minuto. lo zucchero, quindi per 10 minuti. ¥ 30 minuti.
unite il lievito sciolto. 2 v

Per il ripieno:
* Uvetta 200 g Per guarnire:
| » Noci tritate 100 g * Burro 50 g
» Zucchero 80 g + Cannella in polvere g.b.
*» Miele 2 cucchiai * Zucchero g.b.
+ Scorza di limone g.b.
* Latte 50 g

PREPARAZIONE DEL RIPIENO E COTTURA

In una ciotola, mescolate le
noci tritate con lo zucchero,
il miele, la scorza di limone,
il latte e I'uvetta ben strizzata.

Spolverate un canovaccio Spalmate il ripieno lasciando
con un po’ di farina. Stendete liberi i bordi.

I'impasto sopra, ottenendo |

un rettangolo sottile. :

Ponete 'uvetta in ammollo
in acqua tiepida per
10 minuti.
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Aiutandovi con il canevaccio, o Fate bollire in una pentola Tuffate lo strucolo avvolto Una volta cotto, lasciatelo
arrotolate la pasta su se stessa capiente abbondante acqua, nel canovaccio e fatelo intiepidire, liberatelo dallo
strofinaccio e tagliatelo

e chiudete le estremiti con leggermente salata. cuocere per 35 minuti,
spago da cucina. girandolo a meta cottura,_ a fette.

In una padella sciogliete il burro 9 Appoggiate le fette dello “strucolo” 9 Servite caldo. 86{0/‘/

con lo zucchero, la cannella, nella salsa e rigiratele bene. p.
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e SN, S APPETITO!

spegnete il fuoco,




