Posna Strudla sa visnjama

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zakoru:

¢ 1 pakovanjekorazapitu
500 mlvode

18 kaSikabrasna

4 kaSikeSecera

1 kesicasuvog kvasca

Zafil:

¢ 500 gociScenih visanja

3 kasikegustina

3,5 %oljica (za kafu)Secera
1 kesicavanilin Secera
Secer u prahu - za posipanje

Priprema

Zamesiti testo od brasna, Secera, kvascai vodei ostaviti oko pola sata da nadoe. U meuvremenu, pripremiti fil
savisnjama- ocistiti ih od kosticai ne cedeci staviti u tiganj na vatru. Kada provri, dodati Secer i vanilin Secer i
meSati par minuta da se Secer otopi. Nakraju dodati gustin i kuvati joS nekoliko minuta, dok se ne dobije
srednje gusta smesa.



Kada je smesa sa braSnom nadosla, kore podeliti natri dela (zatri rolata). Svaku koru premazati smesom od
testa, a na poslednju staviti fil od viSanjai uviti u rolat. Naisti nacin formirati joS dvarolata.

Peci na 200 stepeni oko pola sata. Peceno posuti Secerom u prahu, a mozete i preliti otopljenom posnom
cokoladom, u zavisnosti od vaSeg ukusa.

Savet



