Strudla sjabukama

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Testo:

250 gbrasna

ljge

2 kasikeulja

1 prstohvat soli

5 kasikatople vode

Fil:

5jabuka

100 g suvog groza

po potr ebirendana limunova korica
po potr ebicimet

po potr ebiSecera

4 kaSikeseckanih lesnika

Ostalo:

e po potrebi margarin
e po potrebiprezle

Priprema

U ciniju staviti brasno, dodati jaje, toplu vodu (ne sve od jednom zavisi od vrste brasna, mozda ce trebati kasSika



manjeili kaSikavise) dodati ulje, so i zamesiti testo. Testo treba da bude mekano i glatko. Oblikovati obgicu,
premazati je uljem, pokriti folijom i ostaviti pola sata da odmori na sobnoj temperaturi. Kasiku, dve margarina
otopiti i ostaviti da se prohladi malo.

Oljustiti jabuke, iseckati na sitne kockice, poprskati ih sa malo limunovog soka, dodati koricu limuna, cimet,
Secer, seckane leSnike ili orahe i iseckano suvo groze. PromeSati i ostaviti da odstoji.

Razvuci testo sto tanje na pek papiru ili naradnoj povraini premazanoj uljem. Premazati koricu cetkicom i
otopljenim, prohlaenim margarinom, rasporediti ravnomerno fil od jabukai uviti u rolat. Odozgo premazati
otopljenim margarinom i posuti prezlama. Peci 30 minuta na 200C.

Savet

Strudla je duZine 48cm tako datreba veliki pleh. Jasam peklau plehu od rerne 40x40cm tako &o sam je
postavila ukoso.



