Turska strudla

tezina: lako

za 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

6kora za pitu

500 gmljevenog mesa

1 glavicacrnog luka

1 paprika

1/2 kasSicicezacinske crvene paprike
200 mlsoka od paradajza
300 mljogurta

200 mlpavlake

ljge

maloulja

2 cenabijelog luka

1 kaSicicamjeSavine zacina

Priprema



Crni luk ocistitit i igeci nakockice. Papriku igeckati na kockice. Namalo ulja proprziti crni luk, a zatim dodati
mljeveno meso te ga kratko proprziti da promijeni boju. Nastaviti s dinstanjem dolijevajuci vodu po potrebi.
Kada je meso na pola gotovo, sipati sok od paradajza, dodati zacinsku papriku i zacine po ukusu (persun,
bosiljak..). Nastaviti s dinstanjem dok suvidnatecnost ne uvri. Potom skloniti sringlei ostaviti da se prohladi.
Uzeti tri listajufke pa po njimarasporediti malo fila, tako da se potrosi 1/2 filai naslagati ih jednu na drugu.
Zatim ih pazljivo urolati, a dobijeni rolat §eci nakomade Sirine 4 cm. Naisti nacin od preostalog materijala
oblikovati joSjedan rolat tei jegaigeci nakomade iste Sirine. Odgovarajucu tepsiju nauljiti, pau nju slagati

i ecene komade rolata okrenute presjekom ka gore. Posebno umutiti jogurt, jaje pavlaku, zacine po ukusu i
sitno geckani bijeli luk. Dobijenom smjesom preliti rolnice. Potom ih peci u zagrijanoj rerni na 200 C dok ne
poruene.

Savet



