Bakina strudlica

tezina: srednje

za: 12 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zatesto:

¢ 600 gbrasna
e ljge
2Zumanceta
50 gmasti
1kvasac

2,5 dImleka
100 gSecera
1 kaSicicasoli

Zanadev:

¢ 400 gmaka
e 250 gSecera
e 2 dlvrelog mlieka

Priprema

Priprema: Zamesiti testo..U toplo mleko, staviti kvasac, kaSiku brasna da nadoe. U brasno staviti so, Secer, jgei
2 Zumanceta. V arjacom meSati, dodati, mast (margarin) otopljen i mleko sa kvascem. Zamesiti testo, ja sve
radim varjacom. OVO JE VAZNO, testo mesite uvece i ostavite u frizideru pokriveno preko noci. Ujutru ga



premesite i ostavite natoplom da nadoe.

Podeliti testo na 2 jufke, razviti u pravougaonik 30x40 cm.

Zanadev od maka: U posudu sipati mleveni mak, dodati Secer i vrelo mleko, pa promeSati. Podeliti na 2 dela.
Premazati masom obe kore. Uviti u rolat, ngjbolje od uzeg dela, ane od Sireg kao §to sam ja uradila, jer kad
motate od uzeg delalepSe estetski izgledai imavise namotaja ;) Svaki rolat stavite u pleh oblozen papirom,
premaZzite uljem Strudlu i pecite na 180 stepeni oko 40 minuta, treba lepo da porumeni.

Savet



