STRUDEL facile con pasta sfoglia pronta SLURP
https://www.youtube.com/watch?v=IiAb9EmpK1w
PASTA PER STRUDEL

E’ una pasta sottilissima che, cotta risulta croccante ma dal gusto leggero, non dolce che si può usare per fare il classico strudel ma anche mille altri dolci.. 

Ingredienti:
330 gr di farina bianca

50 gr di zucchero

1 uovo

75 gr di burro

100 ml di latte

sale fino q.b.

Procedimento:




foto tratta da dietaround.com

Fate ammorbidire 50 gr di burro in una ciotola. In una casseruola fate intiepidire il latte. Mescolate alla farina setacciata con lo zucchero e formate una fontana. Versate al centro l’uovo, il sale e il burro ammorbidito. Sbattete con una forchetta incorporando la farina intorno. Continuate versando il latte intiepidito a filo continuando a prendere la farina intorno, per ottenere una pasta piuttosto morbida. Impastate energicamente sul piano di lavoro, stendendo e ripiegando la preparazione. Sbattetela sul piano di lavoro con forza, per ottenere un composto elastico, liscio ed omogeneo che non si attacca alle mani. Formate un panetto. Trasferitelo in un piatto e coprite la preparazione con una ciotola riscaldata precedentemente. Lasciate riposare l’impasto almeno 30 minuti. Fate ammorbidire il burro rimasto, riprendete il panetto e mettetelo su un telo infarinato. Stendetelo con il mattarello in maniera uniforme e molto sottile, formando un rettangolo non troppo stretto. Pennellate la pasta con burro fuso intiepidito. Infarinate le mani. Prelevate la pasta e fatela stendere passando sotto le nocche delle mani infarinate, fino a renderla quasi trasparente. Adagiate nuovamente la pasta sul telo infarinato e utilizzatela come preferite.

STRUDEL

 Ingredienti: 
600 gr di pasta da strudel 
1 chilo di mele meglio se renette

50 gr di uvetta sultanina

25 gr di pinoli
40 gr di burro

la scorza di 1 limone

75 gr di zucchero semolato

1 spolverata di cannella

2 chiodi di garofano

2 cucchiai di pangrattato

Procedimento:
Fate ammorbidire l’uvetta in una ciotola coperta di acqua tiepida almeno 15 minuti.Grattugiate la scorza di limone. Sbucciate le mele, eliminate il torsolo e affettatele sottilmente. Mettetele in una ciotola, aggiungete l’uvetta scolata e asciugata con carta da cucina, aggiungete i pinoli e la scorza di limone. Cospargete con lo zucchero, la cannella e i chiodi di garofano ridotti in polvere. Mescolate bene e lasciate riposare per 20 minuti. Fate rosolare il pangrattato in un padellino con 10 gr di burro fuso. Cospargete tutta la pasta per strudel con il pangrattato. Stendete il ripieno di mele su tutta la pasta lasciando un bordo scoperto sul lato lungo di almeno 2 cm per parte. Ripiegate verso l’interno, delicatamente, il bordo libero, per evitare che esca il ripieno. Ripiegate la pasta aiutandovi con il telo e formate un rotolo. Premete la sfoglia ai due lati per sigillare il ripieno. Accendete il forno a 190° C, rivestite una placca con un foglio di carta da forno. Pennellatela con del burro fuso. Fate scivolare lo strudel, sempre con il telo sulla placca formando un cornetto o una spirale.Pennellate la superficie con 30 gr di burro fuso. Infornate fino a quando sarà ben dorato. Lasciate intiepidire e servite tagliato a fette accompagnato con panna densa ma non montata. 

