Strudla sa jabukama i rogacem

tezina: lako

za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatijesto:

700 gbrasna

1 kvasac

3 kasike Secera
oko 2,5 dImlijeka
1/2 kaSicicesoli
1,5dlulja

2 dljogurta

2 jgjeta
limunovakorica

Zanadjev:

oko 1 kgjabuka

5 kasikaSecera

2 kesicevaniliin Secera

1 kaSicicacimeta

100 g rogaca

oko 1,5 dImlijeka

100 gmaslacaili margarina



Priprema

U malu posudicu stavite kvasac sa kasicicom Secerai toplim mlijekom da nadoe. U veliku posudu stavite
brasno, ostatak Secerai soli, pa pomjesgjte prvo suhe sastojke. Dodajte jogurt, ulje, nadosli kvasac, 1 jgei 1
Zutanjak (bjeljanjak od 1 jajeta ostavite da premazete Strudle prije pecenja), limunovu koricu i dobro umjesite
tijesto. Ostavite da odmori barem pola sata.

Oljustite i naribajte jabuke te ih stavite na vatru. Dodajte Secer, valil Secer i cimet. Rogac poparimo sa1,5dl
vruceg mlijeka, dobro pomijeSamo i dodamo jabukama. Prokuhamo oko 5-10 minuta. Ostavimo da se malo
ohladi.

Naraslo tijesto podjelimo na pola. Razvucemo tijesto debljine tepsije, (debljine oko pola centimetra).
PremaZzemo omekSalim margarinom i nakon toga premazemo polovinom fila. Urolamo i stavimo u tepsiju
oblozenu pek papirom. Isto napravimo i s drugom polovicom. Ostavimo Strudle oko pola sata da se dignu,
premaZzemo bjelanjkom i stavimo u pecnicu na 180 stupnjeva ha oko 50 minuta.

Savet

Jako sonai ukusna Strudlal:-)



