Prelivena strudla sa dZzemom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

2 dimleka

1 dlvode
1ldlulja

1kvasac

2jgeta

1 kasSicicasoli

1 kaSicicaSecera

Zapremazivanje

* lige

Zafil:

e par kasikadZzema po izboru

Zapréliv:

e 2dimleka
o 1 SoljaSecera



Priprema

Razmutiti kvasac u toploj vodi sa solju i Secerom. Ostaviti 10 minuta da nadoe. Onda dodati 2/3 brasna, mleko,
uljei jga. lzmesati i ostaviti da odstoji 40 minuta. Bice lepljivo testo. Posle dodati ostatak brasna, premesiti.
Treba da bude jako meko teato, ali dase nelepi. | ostaviti ga jos 20 minuta.

Podeliti testo na dvadela. Premesiti ihi razvuci u kvadrate. Po kvadratu iseci trake Zeljene debljine.
Premazati ih sadzemom i urolati.

Poslagati ih u podmazan pleh i premazati umucenim jajetom.

Peci ih dok lepo ne narastu i ne porumene. Staviti u Serpicu mleko i Secer.

Kuvati nakon &o provri jo$ 5 minuta.

Strudlice prelivati kasikom. Sve lepo preliti.

UZivati :-)

Savet

Premekane su :-)



