Strudla sa makom (nocna)
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teZina: lako
za 10 osoba

vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Zatesto:

e 600 gbrasna

100 gSecera

100 gmargarina

1 prstohvatsoli

300 mimleka

1 kesicasuvog kvasca
2Zumanceta

Zafil:

¢ 450 gmlevenog maka

e 200 gSecera

e 0ko 150 mivrelog mieka

¢ 1 kaSicicanaribane korice od limuna

Priprema

Prosgjati bradno. Kvasac staviti sa malo Secera u 5olju toplog mleka da nadodje. Secer, margarin i Zumanca
pomesSati sa brasnom dodati nadosli kvasac i sve zamesiti sa toplim mlekom. Kad je dobro umeSeno podeliti na
cetiri loptice. Testo razviti oklagijom $to tanje jer ce se lepSe uvijati. Na preseku ce se videti vise uvijenih
slojevatako ceizgledati mnogo lepse.



Mak izmeSati sa Secerom, limunovom korom i polako dodavati mleko do odreene gustine. Ne sme da curi fil.

Razvuci testo i filovati, uviti u Strudlu i poreati u pleh na papir za pecenje. Prekriti krpom i ostaviti na hladno
mesto (ne u frizideru) da stoje preko noci. Ujutru ce Strudle biti skoro duplo vece. Premazati ih razmucenim
jajetom i peci na200C dalepo porumene. Prekriti krpom i ostaviti da se ohlade. Onda seci! Posuti Secerom u
prahu.

Savet



