Strudla sa jabukama i djivama

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 15 min

Sastojci

Zastrudlu:

2gotove deblje kore za pitu

2vece izrendane jabuke

4dljive

50 gsuvog groZa (potopljenog u rum)

2 kaSicicecimeta

1 kesicavanilin Secera

50 gSecera

20 gtopljenog putera (za premazivanje kora)

Domaci puding sa vanilom:

¢ 1 Soljamleka

1 Solja (od 375 ml)paviake
1 Stapicvanile

4zumanceta

1 kasicicagustina

1/3 Soljesitnog Secera

Priprema

Pripremimo sastojke:

|zrendamo jabuke, suvo groZe potopimo u rum. Iseckamo dljive i sipamo cimet na jabuke. Dodamo sve ostale



sastojke, izmeSamo i ostavimo 5 minuta da odstoje. Kore sastavimo u sredini. 1zbodemo viljuskom i namazemo
otopljenim puterom.

Stavimo meSavinu na jedan kraj i zamotamo. Zatvorimo krajeve i izbodemo opet viljuskom i namazemo
puterom.

Pecemo na 200 stepeni Celzija oko 15 minuta.

SluZzimo toplo uz domaci puding od vanile.

Domaci vanila puding: Kombinujemo mleko i pavlaku u maloj Serpici. Rasecemo Stapic vanile, pa nozem
izvadimo sadrZaj. Potom stavimo i prazan Stapic u Serpicul.

Zagrejemo, ali ne da prokuva. U meuvremenu ulupamo Zumanca, i Secer. PaZljivo usipamo u mleko meSgjuci. U
malo mleka rastvorimo gustin, patakoe dalje meSgjuci uspemo. Sve kuvamo nablagoj vatri oko 10 minuta, dok
Se he zgusne.

Savet

Mi smo zaista privilegovani, $to se voartie. Jabuke imamo velikim delom godine u badti, ai limuni djive stignu.
Zapuding uvek imamo svezajajanasih vrednih koka, koje kljuaju po dvoristu.



