Slana radio-Strudla sa sirom

teZina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

550 gbrasna

1 kaSicicasoli

2 jajeta(celih)

1 belance

0,7 dlulja

2 dimleka

50 gkvasca

2 kaSiciceSecera

Zanadev:

e 350 gsitnog sira
e ljge

Premazivanjei posipanje:

¢ 1 komZumanaca
maloulja

malovode

mal okrupne morske soli
malosusama

Priprema



Zagrejati mleko sa Secerom i dodati kvasac, pa ostaviti da nadoe.

U prosejano brasno izmeSati so, dodati jaja, mlako mleko sa nadodlim kvascem i ulje, pa zamesiti meko glatko
testo. Ostaviti testo, prekriveno krpom, da naraste.

Sir i jgjaizmeSati i po potrebi malo posoliti.

Naraslo testo rastanjiti oklagijom na 2-3 mm debljine, u obliku pravougaonika.

Na krajeve rastanjenog testa sa obe strane staviti po jednu trecinu fila, a ostatak sira premazati po razvijenom
testu, ostavljgjuci po krajevima nepremazano.

Bocne nepremazane strane preklopiti, dafil neiscuri prilikom narastanjatestai pecenja.

Uvijati rolat po kracoj strani, ai saobe strane, jedan u susret drugom, pa ga pazljivo preneti u podmazan pleh.
Prekriti krpom i ostaviti damalo nadoe dok se greje rerna.

Kada jetesto naraslo, premazati zumancetom umucenim samalo uljai vode, posuti sa malo krupne morske soli
i obilno posuti susamom.

Peci u zagrejanoj rerni oko 20-25 minutana 180°C, da lepo porumeni. Ostaviti da se malo prohladi, pa seci na
Zeljene Snite.

Savet



