Strudle sa makom i dZemom

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kesica suvog kvasca
1 kaSicica fruktoze
200 ml mleka

ljge

700 g brasna

po potrebimlake vode

Fil 1.
¢ 100 gmaka

e 100 ml mleka
e 1 kaSika fruktoze

¢ 4 kasSke dzemaod jagode
e 1kaSkafilal
e 2kaskevode

Zapremazivanje

* ljge



Priprema

Razbiti kvasac sa malo mlake vode i malo brasnai ostaviti da nadoe.

Nadodli kvasac gediniti sabraSnom, fruktozom, jgjetom i mlekom pa dodavanjem mlake vode zamesiti testo.
Posudu sa testom staviti u najlon kesu, a zatim uviti u krpu i ostaviti natoplom mestu da naraste.

Kada naraste premesiti i ostaviti joS jednom da naraste.

Naraslo testo podeliti na dva dela. Od svakog delarastanjiti kore.

Jednu premazati filom 1, drugu filom 2. Uviti u rolat, Strudlu i staviti u tepsiju sa pek papirom.

Fil 1: zagrejati mleko safruktozom i preliti mak toplim mlekom.

Fil 2: zagrejati dZem samalo vode i dodati jednu kasiku maka (fila 1).

Strudle ostaviti u tepsiji da narastu, zatim ih premazati umucenim jajetom i staviti da se peku u zagrejanoj rerni
na 200 C.

Kada se zapeku, smanjiti na 150 C i dovrsiti pecenje.

Savet

Strudlaje mekanai ukusnai sutradan :) Po Zelji pospite prah Seerom, janisam jer mi jei ovako bila super :)
Prijatno! :)



