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Strudel cu mere - reteta cu foietaj

Pasi: 3 Difficulty Grad:

Ingrediente Portions

1 buc. foietaj 1kg mere
50 g stafide aurii 150 g zahar tos
100 g unt 82% 1 ou
aroma de vanilie scortisoara
inghetata

Mod de preparare

Strudelul cu mere este un desert clasic, apreciat pentru simplitatea sa si
combinatia perfecta dintre merele aromate si aluatul crocant. Pregatit cu
foietaj fin si umplut cu mere caramelizate, acest strudel ofera in fiecare
bucatura o armonie de arome calde de scortisoara si vanilie. Chef Laura
Eremia, cunoscuta pentru retetele sale de inspiratie traditionala, a creat o
versiune usor de urmat si de preparat acasa. Delicios si reconfortant,
strudelul cu mere poate fi servit simplu sau alaturi de o inghetata cremoasa,

pentru un contrast revigorant de temperaturi si texturi.

Cu un aluat de foietaj usor si aerat, merele calite cu unt si zahar devin
suculente si pline de aroma, iar stafidele aurii adauga un strop de dulce
subtil. Aceasta reteta este perfecta pentru zilele racoroase, cand iti doresti
un desert aburind, tocmai scos din cuptor. incanta-ti familia cu acest desert

simplu, dar plin de savoare!



1. Merele se taie In cubulete iar apoi se calesc in unt cu zahar. Se lasa la fiert pana se inmoaie, iar
apoi se adauga aromele: scortisoara si vanilia.

2. Se intind foile de aluat si se impart in 3 dreptunghiuri, adaugand pe fiecare merele calite. Apoi se
impaturesc. Se sigileaza marginile cu ajutorul unei furculite. Se unge partea de deasupra cu

galbenus de ou si se Inteapa cu furculita.
3. Se da la cuptor la 160°C pentru aproximativ 40 de min.

Se serveste fierbinte, cu inghetata.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele necesare
pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Laura Eremia

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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