Strudla sa rogacom

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

1 kgbradna

1 kockicakvasca

100 g8ecera

3 kasikemasti (ili 100 g margarina)
3jgjeta

1limun (izrendana korica)

250 gmleka

2 kaSicicesoli

voda

Fil:

500 gmlevenog rogaca
3 kaSikeSecera
2vanilin Secera

2 kaskeruma

mleko

Zapremazivanjekora:

e 200 gdZema, po izboru

Priprema



Testo: U toplom mleku podici kvasac. Brasno staviti u vanglicu i dodati sve navedene sastojke. Sa vodom
zamesiti testo. Mesiti ga dok ne postane elasticno. Pokriti testo kuhinjskom krpom, i ostaviti da udvostruci
Zapreminu.

Zato vreme, mleveni rogac izruciti u ciniju i dodati toplog mleka da se napravi smesa za premazivanje. Dodati
Secer, vanilin Secer i rum.

Nadoslo testo izruciti na pobrasnjeni sto, i podeliti ganatri dela. Prvi deo razviti u obliku pravougaonika,
premazati dZzemom i naneti 1/3 pripremljenog fila. Umotati u rolnu. Tako pripremljenu Strudlu staviti u
podmazani pleh. Naisti nacin umotati i ostale dve Strudle. Ostaviti da Strudle nadou.

Kada su strudle stigle za pecenje, premazati ih meSavinom mlekai zumanceta, i staviti ih u prethodno zagrejanu
rernu, na 170 stepeni. Pecenu Strudlu ohladiti, paje iseci.

Savet



