Strudla sa makom (12)

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Zatesto:

2 dimleka

2 kaSikeSecera

1 kaSikasuvog kvasca
ljge

8 kasikaulja
prstohvatsoli

1/2 kesicepraSka za pecivo
450 gbrasna

Zafil:

¢ 300-400 gmlevenog maka

2 dimleka

200 gSecera

1 kesicavanilin Secera

3 punije kasSikedzema od djivaili kgjsija

Zapremazivanje &rudle:

e 1kaskaulja
e 1 kasSikamleka
e 1 kaSicicabrasna



Priprema

Napraviti fil: U posudu staviti mleko, Secer, vanilu, mleveni mak, kuvati dok se Secer neistopi, skinuti savatre i
dodati dzem od dljiva, dobro izmeSati. U mlako mleko staviti 2 kasike Secerai 1 kaSiku kvasca, da stane 5
minuta, padodati 1 jgje, 8 kaSika ulja, prstohvat soli i braSno pomeSano sa praskom za pecivo. Zamesiti testo i
ostaviti da nadolazi. Nado3lo testo izraditi i razvaljati u plocu debljine 3-4 mm premazati safilom i urolati,
staviti u pleh oblozen papirom. Umutiti 1 kasiku ulja, 1 kaSiku mlekai 1 kaSicicu brasna, premazati Strudiu i
ostaviti da stane 15-20 minuta. Premazati joS jednom sa preostalim premazom, na par mesta izbockati Stapicem
zaraznjicei peci na 180 stepeni 25-30 minuta. Pecenu Strudlu posuti Secerom u prahu.

Savet



