Strudla sa cokoladom

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 mimleka

200 mlvoda

ljge

1 kockakvasac

3 kasSikeSecera

1 kasicicasoli

5 kasikaulja

1 rendana koralimuna
1 kgbradna

Zafil:
e 200 gcokolade

e 4 kaskaulja
e 4 kasSkavode

Zaposipanje:
e po zeljiSecer u prahu

e po zeljivanilin Secer

Priprema



Aktivirati kvasac.PomeSati mlako mleko, vodu, Secer izmrviti kvasac i dodati nekoliko kaSika brasna. Promesati
varjacom i ostavite 5 minuta da krene kvasac. U drugu posudu stavite jgje, so, ulje, isipajte nadosli kvasac,
uzrendanu koru limuna, polovinu pripremljenog brasnai sa presotalim braSnom zamesite glatko testo. Pokriti i
ostavite na toplom da se udvostruci. Otopite cokoladu na pari sauljem i vodom i ostavite da se prohladi.

Nadod o testo podelite da dve lopte. Svaku lopru razviti oklagijom u krug na2-3 mm i premazati sa polovinom
otopljene cokolade. Smotati rolnu i stavite u pleh koga ste oblozili papirom za pecenje. Postupak ponoviti i sa
drugom korom. Ostavite Strudle 10 minuda da miruju pa premazati ih sa hladnom vodom (cetkicom).

Peci na 200 C oko 20 minuta. Ohladiti i seci Strudlu po zelji. Pospite Secerom u prahu i vanilin Secerom-ako
volite. UZivajte u ukusu. Prijatno!

Savet



