Kuglof strudla

tezina: lako

za: 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

e 600 gbrasna

50 gsvezeg kvasca
50 gSecera

na vrh nozasoli
ljge

1 Zumance

50 mlulja

Zapremazivanje srudle:

¢ 1 neumuceno belance

Fil za prvu Strudlu:

¢ 3velike kasikedZzema od Sumskog voca
¢ 50 gcokolade

Fil zadrugu &rudlu:

e 150 gmlevenih oraha
¢ 50 gSecera

¢ 50 gsuvog groza

e 3 kaSkeruma



e 50 ml vrelog mleka

Priprema

U vecu miks posudu staviti, polovinu bradna, pa napraviti udubljenje u to staviti jaje, Zumance, so, Secer, ulje
izmrvljen kvasac, pa sa mlakim mlekom zamesiti fino glatko testo uz dodatak preostalog brasna, testo ostaviti
da nadoe.

Kad je testo nadodlo, premesiti ga.
Sad testo podeliti nadveiste loptei ostaviti 15 minuta da odmori.
Dok testo odmara pripremiti nadeve. Suvo groZe preliti sarumom i ostaviti 10 minuta da nabubri.

Prvo razviti jednu nadoslu lopticu premazati je sa dzemom od Sumskog vocai posuti sa rendanom cokoladom.
Uviti urolat i ostaviti sa strane.

Sad pripremiti nadev od oraha Mleko staviti da prokljuca, Orahe ,Secer i ocedjeno suvo grozdje pomesati i
preliti savrelim mlekom Razviti testo i premazati gasafilom pai njegauviti u rolat

Sad uzeti prvi rolat i spojiti ga sa drugim obaviti jedan oko drugog.

Kaup za kuglof obloziti sapek papirom i u njega staviti uvijenu Strudlu.
Strudlu premazati sa neumucenim belancetom i ostaviti 15 minuta da nadoe.
Peci na 180 stepeni 60 minuta. Pecenu Strudlu izvaditi iz kalupai ohladiti.
Ostaviti 45 do 60 minuta da se skroz ohladi.

Ohlaenu Strudlu iseci i posuti sa Secerom u prahul.

UZivati u ukusu uz cgj ili kafu prijatno.

Savet



