Strudla sa orasima (4)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Zatesto:

e 2,5dImleka

20 gsvezeg kvasca

500 gbrasna

2Zumanca

mal osoli

50 gotopljenog margarina
1/2limuna

50 gSecera

2 kesicevanilin Secera

Zanadev:
e 200 gmlevenih oraha

o 4 kaSkeSecera
¢ 40 mlvruceg mleka

Zapremazivanje

e 1belance



Zaposipanje:

e po ZeljiSecerau prahu

Priprema

U malo mlakog mleka razmutiti kvasac sa kasicicom Secerai kaSicicom braSnai ostaviti ga da nadoe. Brasno
prosejati, sipati ga u posudu za meSenje, napraviti udubljenje, pa u njega dodati Zumanca, so, preostalo mlako
mleko, otopljeni margarin, sok i rendanu koricu polovine limuna, Secer i vanilin Secer. Dodati i nadosli kvasac,
pa umesiti glatko testo. Ostaviti ga da udvostruci zapreminu. Nado3 o testo potom podeliti na dva jednaka delai
svaki deo razviti oklagijom u koru.

Zanadev pomesati orahe i Secer, preliti ih vrelim mlekom i izmeSati.

Sacekati da sefil prohladi, pa njime premazati razvijene kore, urolati ih i staviti na pleh obloZen pek- papirom.
Belance umutiti, pa njime premazati Strudle.

Peci u rerni prethodno zagrejanoj na 200 stepeni oko pola sata. Posuti ih Secerom u prahu, seci nakomade i
sluziti.

Savet



