Strudla sa rogacem

tezina: srednje
za: 24 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 0,5 Itoplog mlieka
40 gsvezeg kvasca
3 kaSikeSecera

1 kaSikasoli

100 gmaslaca
ljgje

oko 1 kgbrasna

Zafil:

¢ 250 gmlevenog rogaca
e 0,5lvrelog mleka
e 200 gSecera

Priprema

Kvasac rastopiti u mlakom mleku, sa Secerom i dve kasSike brasna. Ostaviti da krene daradi. Umutiti jgje,
maslac, kasiku soli i malo brasna, pa dodati nadosli kvasac. Dodavati brasno po potrebi dok se ne umes testo
koje se odvaja od zidova posude u kojoj se mesi testo. Ostaviti testo da odmori oko 30 minuta, pa ga onda
ponovo premesiti i podeliti na dve jufke. Ostaviti da odmori oko 10 minuta, parasklagijati testo na
pravougaonik Sirine plehai sto duZei tanje testo da bude.

Pripremanjefila: Fil pripremiti dok se testo dize, zatih pola sata. 1zruciti rogac u posudu, staviti Secer pa smesu



promesati i preliti vrelim mlekom da bi se Secer otopio. PromeSati par puta dok se Secer ne otopi dobro. Fil
rasporediti po razvucenom testu, dobro rasporediti i uviti Strudlu. Staviti Strudle u namascen pleh i ostaviti da
odmori oko 20 minuta dok se rernane ugree.

Savet

Strudlu ne premazivati niim. Samo je prekriti auminijumskom folijom da ravnomerno dobije boju i da ne
zagori. Pel je na 180 stepeni oko 40 minuta.



