Strudlice sa sirom (2)
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tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Kora:

500 gbrasna

100 gmargarina
1dlulja

ljge

1/2 kaSicicesoli

1/2 kocke (20 g)kvasca
1 dimleka

1 kaSicicaSecera

Fil:
¢ 300 gkravljeg sitnog sira

e 1Zumance
¢ 1dljogurta

Premaz:

e 17umance
¢ 50 gsusama

Priprema

U decilitar mlake vode promeSajte kaicicu Secerai kavasca. Ostavite da stoji desetak minuta. U plasticnu ciniju



pripremite sve ostale sastojke i dodajte nadoli kvasac. Zamesite testo i pokrijte krpom. Ostavite da stoji 30
minuta na toplom. Nadolo testo premesite i podelite u dva manja dela, razvucite oklakijom to tanje. Sir, jogurt i
Zumance, dobro promesajte. Razvuceno testo premaite polovinom fila. Namazanu koru urolajte. Isto postupite i
sadrugom polovinom testai fila. Urolane trudle isecite na manje Strudlice. Premaite viljukom umucenim
Zumancetom i pospite susamom. Poreajte u namazan pleh i pecite oko 25 minuta natemperaturi od 250 stepeni.
Pecene Strudlice izvadite iz rernei prekrijte krpom par minuta.

Savet



