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JERNEJ KITCHEN

JABOLCNI STRUKLJI S SKUTO

Jabolcni struklji s skuto je krasen recept za cudovito slovensko sladico narejeno iz vlecenega testa, jabolk,
skute in prazenih drobtin. Omamno dobro!

PRAZENE DROBTINE

15 g masla
75 g drobtin
15 sladkorja

SKUTIN NADEV

180 g kisle smetane

250 g skute

1 jajce

1/2 Zlicke limonine lupinice

1 ¢ajna Zlicka gladke bele moke

JABOLCNI NADEV IN TESTO

4 Evelina jabolka

1 Zlica sladkorja

1/2 Zlicke limoninega soka

1/2 zli¢ke cimeta v prahu

300 g Preprosto vle¢eno testo

40 g stopljenega masla (za premaz)

PRELIV

120 g kisle smetane
2 Zlici sladkorja v prahu

1 jajce

ZA 8 OSEB

PRIPRAVA: 15 MINUT
PECENJE: 45  MINUT
CAS SKUPAJ: 60  MINUT

PRIPRAVA
Resetko postavimo na sredino pecice. Pecico segrejemo na 190
°C. Globok pekac velikosti 20 cm x 30 cm dobro namastimo z
maslom in posujemo z drobtinami. Odvec¢ne drobtine stresemo
iz pekaca.

PREPRAZIMO DROBTINE

Ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo maslo. Ko se
raztopi, stresemo v ponev Se drobtine ter sladkor in jih prazimo
5 minut, oziroma tako dolgo, da so drobtine zlato rjavo
zapecene. Postavimo na stran.

SKUTNI IN JABOLCNI NADEV

V manjsi skledi premesamo kislo smetano, skuto, jajce,
limonino lupinico, moko in $cep soli. Jabolka nastrgamo v vecjo
skledo. Dodamo sladkor, limonin sok in cimet v prahu ter
premesamo.

VLECENO TESTO

Na delovno povrsino damo tri liste vleCenega testa v kolikor
uporabljamo tistega iz trgovine. Te razpolovimo in narezemo
na liste v velikosti 30 cm x 50 cm, tako da dobimo Sest listov
vlec¢enega testa. V kolikor uporabljamo domace vleceno testo,
ga raztegnemo in nadevamo, nato pa razrezemo nadevanega
na tri Struklje v velikosti dolzine pekaca.

VLECENO TESTO NADEVAMO

En list vleCenega testa damo ¢ez drugega in s stopljenim
maslom premazemo zgornji list po celotni povrsini. Spodnjo
polovico testa posujemo z drobtinami, ¢ez drobtine pa
razporedimo jabol¢ni nadev. Zgornji del testa pa radodarno
premazemo s skutinim nadevom. Zgoraj pustimo


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/jabolcni-struklji-s-skuto
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/preprosto-vleceno-testo

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas dvocentimeterski rob, da bomo lahko zvili §trukelj. Strukelj

Globok peka¢ 20 cm x 30 cm zvijemo tesno skupaj. Zacnemo pri spodnjem delu, jabol¢nem
ponev nadevu. S Sivom navzdol ga polozimo v pripravljen pekac in
skleda ponovimo postopek Se dvakrat, da dobimo tri Struklje.

PRELIV

V skledi preme$amo kislo smetano, sladkor v prahu in jajce.
Prelijemo cez Struklje v pekacu.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Postavimo v predhodno segreto pecico na srednjo resetko in
pecemo 45 minut pri 190 °C. Ko so Struklji peceni jih vzamemo
iz pecice in pustimo, da se ohladijo na sobno temperaturo.
Posujemo jih s sladkorjem v prahu in postrezemo.
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