Slane strudlice (2)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

Fil:

500 gbrasna

100 gmargarina
1dlulja

ljge

20 g svezeg kvasca
1 dimleka

1 kaSicicaSecera
malomajoneza

po potr ebisusama
po ukususoli

1Zumance

200 gsitnog sira
100 gsalame
100 gkackavalja

Priprema



Sjediniti mlako mleko saizmrvljenim kvascem, kaSicicom Secerai brasna. Ostaviti da nadoe. U sud sipati
polovinu brasna, dodati malo soli i promesati. Dodati omekSao margarin, ulje, 1 jaje i nadoSao kvasac, a zatim
sve dobro promesati. Postepeno dodavati preostalo brasno i mesiti dok se ne dobije glatko testo. Prekriti krpom i
ostaviti da nadoe. §ediniti sitan sir sa Zumancetom.

Nadod o testo podeliti na dve jufke, paih ostaviti da miruju 20 minuta.

Zatim svaku jufku istanjiti oklagijom u pravougaonik debljine 5 mm, premazati filom od sirai posuti rendanom
salamom i kackavaljem.

Filovano testo urolati i seci na strudlice. Premazati ih maonezom.

..I posuti susamom.

Poreati u pleh obloZen pek-papirom i peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni dok ne porumene.

Savet



