"BEIGLI" relleno con semillas de adormidera (amapola) o nueces

Para la pasta: 

1 kg. de harina 

500 gr. de mantequilla 

30 gr. de levadura fresca de panadero 

8 yemas de huevo 

60 gr. de azúcar 

sal 

4 dl. de leche 

2 huevos para dorar 

Para el relleno de nueces: 

Hervir 2 dl. de leche con 300 gr. de azúcar, verter la mezcla hirviendo sobre 300 gr. de nueces molidas, luego mezclar con pasas de Corinto, canela en polvo, ralladura de limón y un manzana rallada. 

Para el relleno de simientes molidas de adormidera (amapola): 

Hervir 2 dl. de leche con 250 gr. de azúcar, verterla sobre 300 gr. de semillas de adormidera molidas, luego mezclar con la cáscara rallada de un limón, 2 manzanas ralladas, canela en polvo, clavos en polvo, pasas de Corinto, un poco de mermelada de albaricoque (damasco) y, eventualmente, con ron o miel. 

Mezclar la harina con el azúcar, una pizca de sal, los huevos y la mantequilla, ańadir la levadura hinchada en un poco de leche tibia azucarada, y el resto de la leche tibia y hacer una pasta no muy dura. Trabajar bien hasta que se desprenda de los dedos. 

Dejarla reposar en un lugar caliente cubierta con un pańo limpio por espacio de 10 minutos, luego hacer 6 bolas iguales y estirarlas con un rollo pastelero en rectángulos delgados. 

Repartir el relleno en los rectángulos, enrollarlos y ponerlos en una placa engrasada. Pinchar con un tenedor en varios lugares. Tener cuidado de no apretar los rollos de pasta porque se hincharán al cocer. Untar varias veces con huevo batido primero a lo largo y luego en el otro sentido. Poner a horno mediano. 

Es mejor consumir después de dejar reposar durante 2 o 3 días. Es un pastel típico de Navidad y de Pascuas de Resurrección. 

¡Suerte! 

