Strudla sa makom (19)

tezina: srednje
za: 3 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto

250 gbrasna
1kvasac

50 gSecera

1 kesicavanil Secer
ljge

60 gputera

120 mimleka

100 mimlake vode

8

Zafil:

120 mimleka

1 kaSikameda

30 gSecera

120 gmlevenog maka
30 gprezle

50 gmlevenih oraha

Priprema

U dublji sud stavimo kvasac, Secer, 1 kasiku brasnai 100 ml mlake vode. Ostavimo da kvasac naraste. Zatim u
sud dodamo preostal o brasno, posolimo, dodamo vanil Secer i puter. Zumance i mleko dodamo i zamesimo
testo. Ostavimo testo da naraste oko 30 minuta. Zato vreme pripremamo fil. Suvo groze prelijemo mlakom



vodom da bi omekSalo. U Serpu na srednjoj temperaturi sipamo mleko, dodamo Secer, med, mlevene orahe,
prezle, cimet, rum, suvo groze i mak. Sve to meSamo kasikom do Zeljene gustine, sklonimo Serpu sa Sporeta.
Naraslo testo podelimo na 3 jednaka delai od svakog parceta oblikujemo lopticu. Na pobrasnjenoj radnoj
povrsini od prve loptice testa oklagijom razvlacimo duguljastu koru. Na koru nanosimo 1/3 filai uvijemo u
rolat. Rolat stavimo u duguljast pleh podmazan puterom. Naisti nacin pripremamo i preostala dvarolata.
Ostavimo da &trudla narasta oko 30 minuta. Strudlu pecemo 45 minuta na 200 stepeni.

Savet



