Slana Strudla sa cveklom

tezina: srednje
za: 8 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

2 dl mlakog mleka
1 dlvode

1/2 kocke kvasca
4 kaSikaulja

2 jajeta

1 kaSicicaSecera

2 ravne kasikesoli
oko 800 gbrasna

Za premazivanje:

100 gmargarina

150 gsira

100 gsuvog mesa
1Zumance

3 kasikejogurta

20 gsusama

20 glanenog semena
20 gkima

pr stohvatmorske soli



| jos:.

e 100 gsveze cvekle

Priprema

U mieko staviti Secer, so, kvasac i 10 kaSike brasna. 1zmeSati kaSikom i ostaviti 10 minuta da krene kvasac.
NadoSao kvasac isipati u preostalo bradno, dodati ostale sastojke i sve zgjedno zamesiti glatko testo. Od
umesenog testa uzeti 1/3 testai narendati na najsitnije rende cveklu. Umesiti testo dobro da se cvekla gedini sa
testom. Ostaviti testo da naraste. Naraslo testo bez cvekle podeliti na dva jednaka dela. Razvuci testo oklagijom
naduzi pravougaonik. Svaki deo premazati margarinom i sirom i uviti u rolnu.

Testo sacveklom isto razvuci i premazati margarinom, sirom i poreati suvo meso po zelji. Uviti u rolnu.
Sve rolne staviti jednu pored druge.

Svaku rolnu premazati sa umucenim Zumancetom i jogurtom. Najednu koru staviti susam, nadrugu kim, ana
trecu laneno seme. Uplesti kiku.

Ostaviti 15 minuta da Strudla nadoe. Peci na 200 C dok ne porumeni. Seci po z€lji.

Savet



