Upletena strudla

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

600 gbrasna

1/2 kockekvasca
1 kaSicicasoll

1 kaSicicaSecera
po potrebivode

Jos:

e 2jgeta

o 3 kaSkemasti
¢ 300 goraha

e 200 gSecera

Priprema

Staviti kvasac da naraste u mlakoj vodi sa Secerom, brasno posoliti, dodati nadosli kvasac i sipati vode dok ne
dobijete mekano homogeno testo. Od te smese napravite dva kolacai malo ih razvijte oklagijom. Odvojte
Zumanca od belanca (belancaiskoristiti da premaZete Strudlu pred pecenje). Umutiti Zumancai mast. PomeSati
Secer i orahe(mada mozete i odvojeno posipati).

K olace premaZite sa umucenim Zumancima sa mascul.

Nakon 5 minuta, na stolnjaku razvucite sto viSe mozete prstima kolac vodeci racina da vam testo ne puca.



Pospite smesom od orahai Secera. Zarolgjte testo uspomoc stolnjakai upletite krajeve zatim premazite
belancetom. Isto uraditei sa drugim kolacem.

Reati u pleh oblozen papirom za pecenje. Strudlu peci oko 40 minuta na 220 stepeni. Gotovu Strudiu pospite
Secerom u prahu.

Savet

Ovakvu &trudlu moZete pripremiti samakom ili sa cimetom.



