Lisnata Strudla sa makom i visSnjama

tezina: lako

za: 3 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Zafil:

100 gmljevenog maka
e 100 gSecera u prahu

e ljge

oko 1 dljogurta

e 0ko 200 gviSanja

| jos:

e llisnato testo

Priprema



Kad mi trebabrzi kolac, ovo je uvek dobra kombinacijai svima se svia. Lisnato se kupi, uzme se jedan blok (u
pakovanju obicno ima 2) ostavi na sobnu temperaturu da se odmrzne. Kad se odmrzlo uzeti manju tepsiju i malo
pobrasnjaviti radnu podlogu. Testo oklagijom razvaljati na velicinu tepsije, nemojte gajako rastanjiti. Upaliti
rernu na 190-200 da se greje. Zafil: Jgje viljuskom izraditi, dodati Secer i joS malo meSati, nije potreban mikser,
dodati jogurt i sve promesati, dodati mleveni mak. Smesa treba da bude maziva, ali ne preretka. Namazati fil na
razvaljano testo, poreati visnje koje ste prije toga dobro ocedili u cediljki daizae sav sok, bilo da su visnje
zamrznute ili iz kompota. Poreati visnje po filu od maka. Vi ovde ako volite vise makaili visanja mozete dodati,
ali ipak ne preterujte, pogotovo savisnjama, jer ce one u toku pecenjaipak pustiti sok, pa strudla nece biti
hrskava. Urolajte sve u Strudlu. Uzmite cackalicu i izbockajte gornji deo Strudle. NoZzem ukoso isecite, ali neka
to budu veci komadi. Slazite u tepsiju na kome je papir za pecenjeili bez njega. Tepsiju ne treba podmazivati,
jer je testo masno i nece se zalepiti. Pecite dok ne porumeni. Kada je gotovo pospite malo Secera u prahu, ako
zelite. Sacekajte da se malo ohladi i uzivajte.

Savet



