Strudel di mele e frutta secca

Una ricetta deliziosa... un dolce buonissimo da fare in casa...

per la sfoglia:

· 400 g. di farina

· 100 g. di burro

· 2 uova

· 1 pizzico di sale


per il ripieno dello strudel:

· 2 mele grandi renette le ideali oppure golden da tagliare a fettine sottili
· il succo di 1/2 limone

· la scorza di un limone

· 1 cucchiaino di zucchero di canna
· 100gr di burro sulla pasta stesa e per metà sulla pasta arrotolata
· tre cucchiai di rum

· alcuni gherigli di noci spezzettati

· 50 g. di uvetta passa

· 6 datteri

· 5 fichi secchi

· 1 cucchiaio pinoli

· 1 cucchiaino di cannella

· ¾ biscotti secchi

· 1 uovo

· zucchero a velo quanto basta

· NB non eccedere nella quantità di frutta altrimenti la pasta si ciude a malapena e lo strudel diventa troppo piatto
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Prepara la sfoglia
Unisci, in una ciotola, la farina setacciata, due uova, 100 grammi di burro fuso e un pizzico di sale.
Lavora l’impasto con un cucchiaio di legno aggiungendo, piano piano, mezzo bicchiere di acqua tiepida. Quando il composto è amalgamato, spargi un po’ di farina sulla spianatoia di legno, mettici l’impasto e continua a lavorarlo con le mani fino a ottenere una pasta elastica e liscia.
Forma una palla e ungila leggermente con un filo d’olio che avrai sparso sulle mani. Coprila con pellicola trasparente e falla riposare per circa 30 minuti in un luogo fresco.

Prepara il ripieno per lo strudel
Spremi il limone e conserva il succo. Sbuccia e taglia le mele a fettine . Bagnale con il succo di limone per non farle diventare scure e condiscile con un cucchiaino di zucchero di canna. Fai ammorbidire l’uvetta in un bicchiere di acqua tiepida, poi scola bene l’acqua e metti l’uvetta a bagno nel rum. Taglia i fichi secchi a pezzetti. Elimina il nocciolo dai datteri e tagliali a pezzetti.
Unisci, in una terrina, le mele, l’uvetta (scolandola dal rum), i fichi secchi, i datteri e i pinoli e la cannella. Con le mani, mescola bene gli ingredienti.

Prepara lo strudel e metti al forno
Sopra un panno, di cotone o lino, spargi un po’ di farina, oppure usa la carta da forno che è più pratica. Appoggiaci la pasta e con un mattarello stendila senza creare buchi. La sfoglia ottenuta deve essere sottile. Distendi sulla sfoglia metà del burro fuso
Spargi al centro della sfoglia, in lunghezza, i biscotti sbriciolati. Distribuisci, sopra , il composto di mele e frutta secca. Aiutandoti con il panno o con la carta da forno, arrotola la pasta intorno al ripieno chiudendo bene le estremità.Fai colare il restante burro fuso sulla pasta
Fodera una teglia con carta da forno e ponici lo strudel.Se la  pasta è confezionata basta lasciare la sua carta sotto, Infornalo in forno già caldo a 180°C per circa  40 minuti  comunque, fino a completa doratura.
Spolverizza lo strudel con zucchero a velo e servilo a temperatura ambiente.
Molto buono!!!

 

Per velocizzare la ricetta, puoi comprare la pasta sfoglia già pronta. Il resto sarà un gioco...

 

 

