Lisnata slana strudla (Sunka, kackavalj)

tezina: lako
za: 6 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gbrasna

10 gkvasca

300 mlvode
1belanac

4-5 kasSikaulja
1/2margarina

1 kaSicicaSecera
malosoli

O.
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300 gsunke

300 gkackavalja
1Zumanac

1-2 kaSikemleka
po potr ebisusama

Priprema

U toploj vodi samalo Secera podici kvasac, paga uliti u brasno, dodati umucen belanac samalo soli i ulje pa
zamesiti testo. Ostaviti ga natoplom da nadoe, bar da se udupla. Zatim ga prebaciti na pobrasnjenu radnu
povrsinu i malo premesiti parazviti u koru pravougaonog oblika debljine 0,5-1 cm. Preko kore narendati
margarin pa koru preklopiti po Sirini pa po duzini, i opet je razvuci u koru pravougaonog oblika debljine 0,5-1
cm (duzinu jedne stranice prilagoditi duzini pleha u kom ce se Strudle peci). Preseci je nozem na pola, pa naobe



kore najpre staviti po malo narendanog kackavalja, pa poreati kolutove Sunke i preko nje staviti preostali
kackavalj, pauviti kao rolat i prebaciti u podmazan pleh. Prekriti krpom i ostaviti da odmori dok se rerna
zagreje na 200 stepeni. Neposredno pre pecenja premazati Zumancetom razmucenim sa mlekom i posuti susam.
im porumeni tokom pecenja prekriti aluminijumskom folijom, a ukupno se pece oko pola sata.

Savet

Po Zelji se moZe dodati i keap i origano. :)



