Posna strudla

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zatesto:

Zafil:

| jos:

1/2 kgbrasna

1 kockicakvasca

200 mlvode

1 kaSicicaSecera

100 grastopljenog margarina
2 kasikeulja

1 kasicicavinskog sirceta

4 kaSikeSecera

1limun - rendanakorica

1 kaSicicasoli

200 mlvode

200 gSecera

200 gmlevenog maka
200 gmlevenih oraha
100 gsuvog groza

1 kesicavanilin Secera
1 kasSkaulja

dzem od kagjsija



o ulje
e Mmargarin

Priprema

Testo: U toploj vodi, sa dodatkom Secera, podici kvasac. U vanglicu staviti bradno, dodati Secer, so, rastopljeni
margarin, ulje, izrendanu koricu limuna, vinsko sirce i, pripremljeni, kvasac. Zamesiti testo, prekriti ga
kuhinjskom krpom i ostaviti da naraste (da udvostruci svoju zapreminu).

Fil: U odgovarajucu, posudu staviti vodu i Secer, pa staviti na Sporet, da provri. Povremeno promesati, da bi se
Secer rastopio. Kada tecnost provri, a Secer se rastopio, skloniti posudu sa vatre. Odmah ubaciti mleveni mak,
mlevene orahe, suvo groze, vanilin Secer i kasSiku ulja. Dobro promesati i ostaviti na stranu, dok se razviju kore,
za Strudlu.

Uzeti pleh, vel. 35x20 cm. Stranice pleha premazati margarinom, a dno prekriti pek papirom (i njega premazati
margarinom).

Naraslo testo prebaciti na, pobrasnjenu, radnu podiogu i podeliti ga na dva, jednaka, dela. Uzeti prvu polovinu
testai razviti, pravougaonu, koru, prema plehu, u kome cete peci Strudlu. Razvijenu koru premazati dZzemom od
kajsija (ili dZemom po vasem izboru), pa preko rasporediti polafila. Umotati rolat, a krajeve testa uvuci unutar
rolata, dafil ne bi iscureo, prilikom pecenja. Uvijenu Strudlu prebaciti u, pripremljeni, pleh. Naisti nacin uraditi
i sadugom polovinom testa, kao i sa ostatkom fila. Strudle prekriti, kuhinjskom, krpom i ostaviti da narastu.

Rernu ukljuciti da se zagreje na 180 stepeni. Narasle Strudle premazati uljem i posuti iseckanim margarinom
(vrlo malo margarina, iseckanog nalistice, rasporediti po povrsini Strudle). Staviti Strudle da se peku.

Kada &trudle porumene, izvaditi pleh iz rerne (probati cackalicom dali su pecene), prekriti Strudle kuhinjskom
krpom i ostaviti da se prohlade. Prohlaene Strudle iseci na parcicei posluziti. Ko zeli moze ih posuti Secerom u
prahu (moja deca ne vole, pajato nisam uradila).

Savet



