Strudla sa makom, lednicima,...

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

600 gbrasna

180 mimleka

5 kaSikaSecera

150 grastopljenog maslaca (margarina)
1 kockicakvasca

5zumanaca

1,5 kasikaruma

so

Fil:

400 gmlevenog maka

150 gSecera u prahu

3 kaSikemeda

1 kaSikarastopljenog maslaca
100 gsuvog groza

100 gmlevenih lesnika

50 mlamareto likera

1limun (izrendana kora)
4belanaca

50 mimleka

Zapremazivanje strudle:



e 17umance
e 2 kaSkemleka

Priprema

Testo: U mleko staviti jednu kaSiku Secerai zagrejati ga. U toplom mleku podici kvasac. U vanglicu staviti
brasno, dodati cetiri kasSike Secera, Zumanca, rum, prstohvat soli, rastopljeni, i malo prohlaen, maslac i
pripremljeni kvasac. Zamesiti testo, prekriti ga providnom folijom i ostaviti da udvostruci, svoju, zapreminu.

Fil: U dublju posudu staviti mak, dodati Secer u prahu, med, kaSiku rastopljenog maslaca, mleko, amareto liker,
izrendanu koricu limuna, mlevene leSnike i suvo groze, koje je odstojal o, potopljeno, u malo ruma (suvo groze
dodati, zgjedno, sarumom, u kome je bilo potopljeno. Ja sam suvo groze prelila satri kaSike ruma). Belanca
umutiti Zicom, za mucenje, ali da ostanu penasta. Umucena belanca dodati u fil samakom, i dobro, sve, gediniti.

Uskislo testo prebaciti na, pobrasnjenu, radnu podlogu i podeliti ganatri, jednaka, dela. Uzeti prvi deo testai
razviti gatanko, u obliku pravougaonika. Testo premazati jednom trecinom fila (da vas ne brine &to jefil, dosta,
lepljiv, takav i treba da bude) i uviti gau rolat. Krajeve uvuci unutar rolata, da ne bi fil iscureo, prilikom pecenja.

Isti postupak ponoviti sa ostatkom testai fila. Rolate poreati u pleh, preko pek papirai ostaviti da narastu.
Naradle rolate premazati meSavinom Zumancetai mleka, paih staviti da se pecu, u prethodno zagrejanu rernu,
na 180 stepeni.

Kada &trudla dobije rumenu boju, prekriti je alu folijom i nastaviti pecenje . Pecenu Strudlu (probati cackalicom
dali je pecena) izvaditi iz rerne, prekriti je kuhinjskom krpom i ostaviti da se prohladi. Prohlaenu Strudlu iseci
na parcice, debljine 2cm i posuZiti. Ko Zeli moze Strudlu posuti Secerom u prahu.

Savet



